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Ś W I Ę T O  P R A C Y
Pierwszego M aja  obchodzimy doroczne szó­

ste po w o jn ie  Św ięto Pracy w  Polsce Ludow ej. 

W  w iosennych blaskach słońca w  ciszy u m ilk ­
ły  ch fa b ry k  i  warsztatów , s tro jn ym i u licam i 

m iast i  osiedli robotniczych, w  łun ie  czerwo­

nych sztandarów i  transparentów , p łyną  bez 

końca mnogie t łu m y  ze śpiewem pieśni rew o lu ­

cy jnych . Idą  starzy i  m łodzi, s trudzen i w eteran i 
i  krzepcy p ion ierzy. G ra ją  o rk ie s try  marsze bo­

jow e wiodące ongiś na barykady wolności, s ły ­

chać p łom ienną M iędzynarodówkę, k tó ra  b rzm i 

stale, nieubłaganie: „W y k lę ty  powstań ludu 
ziem i...“

Z try b u n  m ówców padają grom kie  wezwania 
do nieustannej, codziennej w a lk i o now y ład 

socja listyczny, apele do współzawodnictwa w  

rea lizac ji 6-letniego p lanu  gospodarki narodo­

wej.

Orędzie Prezydenta Rzeczypospolitej budzi 

z uśpienia tw órczą energię mas, wznieca zapał 

do w ie lk ic h  poczynań, ja k ie  oczekują s ił na­

szych rą k  i  zdolności naszych um ysłów  na każ­

dym  po lu  pracy —  w  przem yśle i górn ic tw ie , 

w  ro ln ic tw ie , rzemiośle, hand lu  i  kom un ikac ji, 

w  szkołach i  b iurach, szpita lach i  laboratoriach, 

w  technice, prasie i  lite ra tu rze .

W  ten radosny dzień rośnie, nam  w  oczach 

w iz ja  w spó lnym  w ys iłk ie m  odbudowanej, p ięk ­

ne j s to licy , rodzi się w  duszy przeczucie i  pew­

ność szczęśliwego ju tra  w  O jczyźnie pracujące­

go ludu, wyzwolonego z ka jdan rodzimego i  ob­

cego kap ita lizm u, w  O jczyźnie tw orzącej w  

zno jnym  trudz ie  m łota, pługa, d łu ta  i  k ie ln i —  

dzieła poko ju  w  sojuszu ze Z w iązk iem  Radziec­

k im  i k ra ja m i dem okrac ji ludow ej. Pokoju, 

którego pragnie i  n ie  pozw oli sobie wydrzeć, 

m im o know ań podżegaczy wojennych, cała 

ludzkość na globie m anifestu jąca swoją so li­

darność z awangardą bo jow n ików  postępu w  

D n iu  Św ięta Pracy.

Rozmyślając w  ten dzień nad zdobyczami 

u s tro ju  socjalistycznego pam ięta jm y, że zdro­

w ie, s iły  i  dobre samopoczucie mas pracu ją ­

cych w  Polsce Ludow e j w  dużej m ierze zależą 

od naszych w ys iłkó w  organ izacyjnych w  dzie­

dzin ie  żyw ien ia  zbiorowego, od należytego roz­

w iązania tego prob lem u w  oparc iu  o naukę 

i praktyczne wskazania bogatych doświadczeń 

radzieckich.

Zbiorow e żyw ien ie  — sto łów k i, gospody i  ba­

ry  uspołecznione z ca łym  złożonym  aparatem 

przetw órczo-usługow ym  postawione na n a j­

wyższym  poziom ie wym agań technicznych, ga­

stronom icznych i  h ig ien icznych  uw o ln ią  raz na 

zawsze m ilio n y  kob ie t pracu jących od n iepo­

trzebnej ud ręk i gospodarstwa kuchennego 

i  trosk  aprow izacyjnych , pozwolą im  wziąć 

czynny udz ia ł w  w ie lk im  dzie le  budowy socja­

lizm u  w  Polsce. N ie  zapom inajm y i  o ty m  za­

gadnieniu w  M ajow e Święto.
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Inż. JA N U S Z  LOS

Z zagadnień produkcji i konsumcji m leka
M lek iem  i  m iodem płynącą zwano ongiś k ra ­

inę, k tó ra  spośród zw yk łych  terenów  paster­
skich w yróżn ia ła  się glebą urodzajną, zdatną 
pod gospodarkę ro lno - hodowlaną i  sadowni­
czą. M im o w o li nasuwa się pytan ie , czy i  dziś 
p rodukc ja  m leka może służyć za k ry te r iu m  
stopnia rozw o ju  danego obszaru gospodarczego.

Na poziom ie koczowniczego pasterstwa —  
czy m am y na m yś li odległą starożytność, czy 
współczesny p ry m ity w  ludów  A fry k i,  czy w re ­
szcie ekstensywną hodow lę Nowego Św iata —  
m ia rą  bogactwa jest stan liczebny pogłowia, 
masa mięsa, w e łny, skór, ja ką  reprezentu je . 
Na ty m  poziom ie p rodukc ja  m leka jeszcze nie 
is tn ie je  —  co na jw yże j starcza ona ty lk o  na 
zaspokojenie potrzeb samych pasterzy. P rzy ­
czyną jest n ie  ty lk o  n ik ła  wydajność mleczna 
wędrującego stada, ale przede w szystk im  tru d ­
ność zorganizowania przerobu i  zby tu  nabia łu . 
P rodukc ja  na zbyt po jaw ia  się w praw dzie  już  
w  fazie pasterstwa na w pó ł koczowniczego lub  
osiadłego (produkcja  sera i  b ryndzy itp . na ha­
lach), ale w łaściwego znaczenia nabiera dopiero 
w  fazie gospodarki ro lno - hodow lanej, w  opar­
c iu  o przem ysł, po jem ny ryn e k  zby tu  i  dobrą 
kom unikację . I  dlatego w łaśnie ze stopnia roz­
w o ju  gospodarki m lecznej pośrednio wnosić 
można o na tu ra lne j przydatności środowiska 
i  um ie ję tności jego zagospodarowania. O czyw i­
ście za k ry te r iu m  n ie  będzie tu  służyć ogólna 
cy fra  pogłow ia, ja k  w  systemie pasterskim , lecz 
stopień zagęszczenia pogłow ia w  stosunku do 
ziem i użytkow ane j rolniczo, świadczący o in ­
tensywności p ro d u kc ji ro lne j, bogactw ie paszy, 
dosta tku rą k  roboczych wzgl. urządzeń mecha­
nicznych, a da le j —  wydajność m leka od sztu­
k i, świadcząca o klasie m lecznej, pośrednio 
w ięc o osiągnięciach na po lu hodow li i  żyw ie ­
nia.

T y tu łe m  p rzyk ładu  podamy tu  k ilk a  c y fr  do­
tyczących p ro d u kc ji m leka w  okresie przedwo­
jennym . Tak w ięc w  latach trzydziestych, na 
100 ha ziem i użytkow ane j ro lniczo, przypada ły
nast. ilośc i byd ła  rogatego:

w A rg e n tyn ie , K ra ja ch  B a łtyck ich ,
N adduna jsk ich  oraz we W łoszech . 20 —  40 sztuk

w  Ang-li, F in la n d ii, F ra n c ji, N . Ze­
la n d ii, P o l s c e ............................................  40 —  60 „

w  Niemczech, S z w e c j i ......................  60 —  80 „
w A u s tr ia lii,  I r l a n d i i ......................  80 — 100 „
w D a n ii i  H o lan d ii ipowyżej 100 sztuk (9 ) * ) .

* )  C y fry  w  nawiasach s tanow ią ko le jne  num ery za­
łączonego na końcu spisu lite ra tu ry .

Przyjmuje się, że przeciętna mleczność w y ­
nosiła:^ w  A rgen tyn ie , A u s tra lii, N. Ze landii, 
r  ranc ji, N orw egii, Polsce 1000 —  2000, w  A n ­
gin, D an ii, Niemczech 2000 —  3000, w  H olan-

i  i S zw a jcarii powyżej 3000 l i t ró w  od sztuki 
rocznie (1).

dopiero zestawienie obu w ie lkości, t j .  ża­
ry  zczema pogłowia oraz jego mleczności, po- 

u n °S1Ć °  rozw ° ju  p ro d u kc ji m leka w  da- 
nym  Kraju, świadczy m. in. p rzyk ład  Polski.
ieh A f  oSie Przedw o jennym  (1938 r.) p rzy  swo- 
k ra ió w  SZt’ j 3- ba na leżała ona do g rupy 
M v Hik  °  .srebnim  zagoszczeniu pogłow ia (9). 
zak r f - f 1̂  jednak ten, k to  na te j podstawie 
zakw a lifikow a łby  Polskę jako k ra j zaawanso-
rrm T  m t ensyfikac j i  p rodukc ji. Przeczy te- 

“ s. waga ub ijanych  sztuk oraz mała w y - 
n i i  i o f  urm  eka od k ro w y  —  0k. 1400 1 rocz­
na i nn u ,tym  ośw ie tlen iu  wysoka cy fra  bydła 

„  a,  była Poprostu w y n ik ie m  rozdrobnie- 
g°;Sp°daKdw, k tó re  w  krow ach w id z ia ły  ra - 

t ra k t^ iabP kę , m ezbędnego oborn ika , a m leko 
nv Wa y  Jako >¡produkt uboczny“ , spożywa- 

zi lac1znei »nerze na m ie jscu w  gospodar- 
r  Uo oowiem znaczy 1400 l i t ró w  od sztuk i 
iest ♦!? zrozu,m iem y, jeże li uw zg lędn im y, że 
f " . : °  f  Jd r ° w  dziennie w  okresie lak tac ji, 
oas7 v Ci ta l l0 l C m leka> Jaką obe jm u je  dawka 
Dodtr? ZW . ” bytow e j “ > t j-  przeznaczonej na 
pc^trzym am e procesów życiow ych ustro ju .

_! 0 ta llosc energii, ja k ie j wym aga np.
utrzym am e w  r u c ^  m oto ru  na Jw o ln ym  biegu).

p ero za każdy następny l i t r  k row a  o trzym u- 
R n /łf+ f’ paf z? ,.p rodukcy jną “  (analogiczną do 

owej ilości paliwa, w  m iarę obciążenia 
szyny pracą). Oczywiście, im  wyższa jest 

mleczność, ty m  na większą ilość l i t ró w  rozk ła - 
a s ^  pasza bytow a i  w łaśnie dlatego przy 
^ z;LzeJ mleczności p rodukc ja  lep ie j się opła- 

a. Zagadnienie to  ilu s tru je  nast. p rzyk ład :

cznoścl d ^ i S 5 0 ^  Żywej wagi)’ przy mlfj , do 5 1/dzien, trzeba dać pewną stałą 
w  ę, niezależnie od w ie lkości udoju. W  n a j-  

epszym razie (tj. p rzy  5 1) w ypadnie  na l i t r  
, mowe i 1 80 g b ia łka. K ro w ie  cięż- 

m  1 <3non i-?  k  w ’) Przy  mleczności 10 *l/dzień 
p j.  4UUU lit ró w  rocznie) w ystarcza 0,67' jedn. 
karm ow ej i  70 g b ia łka  za każdy l i t r  (8). Oczy­
w ista  opłacalność chowu sztuk w iększych 
a m lecznych doceniana by ła  i  przed w o j­
ną. W alka o zm niejszenie ilośc i „ogonów “  
na rzecz dobrych m lecznie n ie  dawała jed ­
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nak w  ow ym  czasie w yn ikó w . B ra k  na leży­
tego aparatu skupu i  d ys tryb u c ji, a co za 
tym  idzie, n iska cena m leka na wsi, n ie  
s tw arza ły  korzystnych w arunków  • d la  prze­
prowadzenia niezbędnych in w e s tyc ji w  ska­
l i  całego k ra ju . W  rezultacie  w ieś zadawalała 
się ow ym  m in im u m  wydajności, typ o w ym  dla 
bydła p rym ityw nego . B rak ło  natom iast dobrego 
tow aru  rynkow ego po przystępnych cenach i  w  
ilości, jaka  by ła  niezbędna d la  należytego od­
żyw ienia konsum enta w  mieście.

Tak się przedstaw ia p unk t w yjśc ia  do d a l­
szych rozważań od s trony p rodukc ji. Z  kole i 
wypadnie zagadnienie nasze rozpatrzeć od s tro ­
ny konsum cji m leka.

W  Polsce przed w ojną, d la  om ów ionych wyżej 
powodów, spożycie m leka nie by ło  w ysokie i  to 
zarówno w  zestaw ieniu z w ym aganiam i h ig ie ­
ny, ja k  i  spożyciem w  innych  k ra jach  (5). W  
przeliczeniu na m leko p łynne  konsum cja rocz­
na przedstaw iała się ja k  następuje:

Kraj

Mleko Białko zwierzęce

¡.Ogółem
kg/osobę

W tym 
białka 

kg/osobę
Ogółem
kg/osobę

Białko 
mleka w 
% biał. 
zwierz.

Polska . . . 120 3,96 6,94 57,1
Bułgaria . . . 120 3,96 6,57 60,3
Jugosławia 120 3,96 6,57 60 3
Czechosłowacja 150 4,95 9,12 54^3
łra n c ja  . . . 154 5,08 13,87 36,6
Anglia . . . . 156 5,15 15,70 32,8
Niemcy . . . 160 5,28 12,41 42,6
U S A  . . . 194 6,40 18,25 35,1
Dania . . . . 249 8,22 16,06 51,2

Z przytoczonych tu  c y fr  w yn ika , że Polska 
należała przed w o jną  do g rupy k ra jó w  o n a j­
niższym spożyciu m leka. M im o to b ia łko  jego 
stanow iło  ponad połowę całej ilośc i b ia łka 
zwierzęcego. Świadczy to o n isk ie j ra c ji b ia łka  
zwierzęcego, przypadającego na głowę iudności.

Jeżeli teraz porów nam y c y fry  spożycia m le­
ka na głowę z przytoczonym i uprzednio cy fra ­
m i zagęszczenia pogłow ia byd ła  oraz jego m le­
czności w  poszczególnych kra jach, to możemy 
dopatrzyć się n ie w ą tp liw ie  zależności m iędzy 
ty m i w ie lkościam i.

Z ko le i w ypadnie  teraz sprawdzić, czy cy fra  
spożycia m leka w  Polsce przed w o jną  by ła  w y ­
starczająca z p u n k tu  w idzenia wym agań h ig ie ­
ny.

Otóż p rzy jm u jąc , że pożądana norm a spoży­
cia m leka wynosi 0,5 1 na osobę dorosłą a 1 l i t r  
na dziecko i m łodzież, p rzy przedw ojennej 
s truk tu rze  ludności (ok. 42% do la t 19) śred­
nia ważona spożycia m leka na osobę pow inna 
wynosić ok. 260 1 rocznie (nieco w ięcej n iż  w y ­
nosiło spożycie w  D anii). Ten p rosty  rachunek 
wykazuje, że m imo, iż uchodziliśm y za k ra j 
ro ln iczy, spożycie m leka n ie  osiągało w  prze­
cięciu d la  całego k ra ju  naw et po łow y w ym a­
ganej norm y. Co w ięcej —  konsum cja by ła  b. 
n ierów nom iern ie  rozłożona m iędzy poszczegól­
ne g rupy  ludności, na czym  na jgorze j w ycho­

dz iła  ludność robotnicza, ja k  to  w idać z nast. 
zestawienia (5):

Grupy ludności

Mleko płynne 
w I/jedn. kons.

Kg na jedn. 
kons.

Pełne Chude ¡Razem Ser Śmie­
tana

Ludność robotnicza 
(1929 r.) . . . . 85,5 85,5 1,8 1,8

Pracownicy um ysłowi 
(1932 r.) . . . . 139,6 139,6 3,7 6,1

Ludność wiejska:

Okręgi przemysł. 
(1931/33) . . 220,5 143,6 364,1 3,4 0,2

Okręgi środkowe 
(1931/33) . .

'
225,9 70,2 296,1 4,7 1,9

Z zestawienia tego. w yn ika , że ty lk o  ludność 
w ie jska spożywała (łącznie z m lek iem  odtłusz­
czonym) postulowaną norm ę m leka, p racow n i­
cy um ys łow i nieco ponad połowę te j norm y, 
ludność robotnicza nieco ponad 1/s norm y.

P rzyczyną tego uk ładu  stosunków b y ł z je d ­
nej s trony b rak  dostatecznej ilośc i dobrego to ­
w aru  na ry n k u  m ie jsk im , o czym była  mowa 
wyżej, z d rug ie j s trony  —  n iekorzys tny  d la  
m leka uk ład  cen, o czym by ła  mowa w  jednym  
z poprzednich num erów  naszego pisma (12). 
N ie w racając już  zątem do przyczyn małego 
spożycia m leka, za jm iem y się jego sku tkam i. 
Przedtem  jednak słów  parę w ypadn ie  pow ie­
dzieć o m leku, jako środku spożywczym.

Otóż mleczność naszych zw ie rzą t dom owych 
(ściślej b iorąc przeżuwaczy, ja k  k ro w y , owce, 
kozy) ta k  się pod w p ływ em  w ie low iekow e j p ra ­
cy człow ieka podniosła, że znacznie przekracza 
potrzeby, związane z w yka rm ien iem  przychów - 
ka, co p ie rw o tn ie  by ło  jedynym  celem procesu 
la k ta c ji u s tro ju  macierzyńskiego. Jak się je d ­
nak często zdarza, za uszlachetn ieniem  m ate­
r ia łu  hodowlanego poszło jego w yde likacen ie  
i  zmniejszenie odporności na choroby. W  rezu l­
tacie m leko jest n ie  ty lk o  napojem  życ ioda jnym  
ale i  nosicielem  zarazków. Jest n im  zwłaszcza 
na jbardz ie j rozpowszechnione w  użyc iu  m leko 
krow ie . Ponieważ konsum ent często bądź n ie  
zdaje sobie spraw y z tego, bądź niebezpieczeń­
stwo lekceważy, opiekę nad p rodukc ją  i  d y ­
s trybuc ją  m leka musiało wziąć na siebie pań­
stwo. T u  za jm iem y się naprzód zagadnieniem 
m leka zdrowego.

Sposób powstawania m leka n ie  jes t ‘jeszcze 
ca łkow ic ie  w y jaśn iony, czego dowodem is tn ie ­
n ie  współcześnie paru  h ipo tez (2). W edług dz i­
siejszego stanu w iedzy m leko w ytw arzane jest 
przez organ izm  m acierzyński w  okresie la k ta - 
cy jn ym  nieprzerw anie . Nasilenie tego procesu 
wzrasta w  czasie ssania, względnie dojenia . 
Ilość m leka zależy od ga tunku  oraz rasy do ja ­
k ie j osobnik należy, następnie od jego in d y w i­
dua lne j w ydajności, wreszcie od sposobu odży­
w ian ia . Z p u n k tu  w idzenia b io log ii m leko jest 
i  n ie  przestaje być naw et po oddzie len iu  od o r ­
ganizm u —  tkanką żywą, zaw iera bow iem ,
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oprócz innych  sk ładn ików , p ro d u k ty  rozpadu 
kom órek gruczołu mlecznego, enzymy, w ita m i­
n y  oraz drobnoustro je  powodujące zm iany w  
stanie i  składzie m leka.

W  konsekw encji m leko zw ierząt użytkow ych 
m usim y uważać za żyw y surow iec i  ta k  go w  
to ku  dalszych procesów traktow ać.

Z p u n k tu  w idzenia f iz y k i i  chem ii m leko jest 
p łynem , zaw iera jącym  sk ła d n ik i w  postaci bądź 
zaw iesiny (białko), bądź em u ls ji (tłuszcz), bądź 
roz tw o ru  (cuk ie r i  sole m ineraine). Skład m le­
ka krow iego, k tó re  jest przedm iotem  n in ie jsze­
go a rty ku łu , waha się w  dość szerokich g ran i­
cach. Zaw iera ono m ianow icie : 85 —  89% w o­
dy, 2,7 —  5 % tłuszczu, 2,0 —  3,2% kazeiny, 
0,4 —  0,8% a lb u m in y  i  g lobu lin y , 3,6 —  5,3% 
cukru  mlecznego, 0,1 —  0,3% innych  substan­
c ji organicznych, 0,6 —  0,9% substancji m ine­
ra lnych  (8). Średnio w  100 g m leka zawarte 
są następujące ilośc i sk ładn ików :

Woda 87,6 g W itam in a
Tłuszcz 3,4 ii A 0,1 m g

itB ia łko 3,4 ii Bt (t ia m in a ) 0,04
W ęglowodany 4,9 ii B» (ry b o fla ­
W apń 120,0 m g w ina) 0,17 ff
F osfo r 95,0 li P.P. (kw . n i­
Żelazo 0,08 ko t.) 0,1 „

C (kw . askorb.) 1,0 
D (ka lc ife -

ro l)  0,00005 „

P rzy  ta k im  składzie m leka, wartość k a lo ry ­
czna 100 g w ynosi 64 kal. (8). Oczywiście ka- 
loryczność zm ienia się w raz ze składem m leka, 
dlatego in n i autorzy jako średnią podają 63 
(6), względnie 65 (13) lub  naw et (przy 3,9% 
tłuszczu a 4,9% węglowodanów) — 69 (3).

Skład m leka jes t tego rodzaju, że u osesków 
zapewnia pełne pokryc ie  zapotrzebowania roz­
w ija jącego się organizmu. W  w ieku  późn ie j­
szym m leko może pokryć  znaczną część tego 
zapotrzebowania. Tak w ięc 1 l i t r  m leka le tn ie ­
go spożyty dziennie dostarcza d la  dorosłego 
człow ieka potrzebnych sk ładn ików  w  nast 
procentach (8):

W oda ok. 30“/.
Tłuszcz „  35 „  W itam ina
B ia łko  „  45 „
W ęglowodany „  11 „  A  ok. 35“/o
W apń „  100 „  Bt ( t ia m in a ) „  25 „
E osfó r „  1Ó „  B> (ry b o fla w in a ) „  65 „
Żelazo „  10 „  PP (kw . n ik o t.)  „  5 „
S k ła dn ik i m inę- C (kw . askorb.) „  15 „
ra lne  ogółem „  22 „  D (k a lc ife ro l)  „  5 .,

Z przytoczonych c y fr  widać, że 1 l i t r  m leka 
dziennie zapewnia pokryc ie  w  znacznym p ro ­
cencie szeregu najw ażnie jszych sk ładników .
Zw róc ić  uwagę należy zwłaszcza na dwa: b ia ł­
ko i  wa'pń. Jeżeli się uwzględni, że zapotrzebo­
w anie b ia łka  w ynosi ok. 1 g na 1 kg wagi, 
z czego Vs —  1/z pow inno być zwierzęcego po­
chodzenia, to 1 l i t r  m leka zapotrzebowanie b ia ł­
ka zwierzęcego pokryw a  w  zupełności. Podob­
n ie  też 1 l i t r  m leka pokryw a  pełne zapotrzebo­
wanie w apnia. Cała rzecz w  tym , że przed w o j­
ną ty lk o  pewne g rupy  ludności spożywały 
1 l i t r  m leka dziennie. Jak w y n ik a  z przytoczo­
nych uprzednio cy fr, naw et n ie  we w szystkich 
okręgach w ie jsk ich  norm a ta została osiągnię­
ta. A le  jeś li naw et zapotrzebowanie b ia łka  zo­
stało pok ry te  w  pe łn i lu b  p rzyna jm n ie j w  b a r­

dzo poważnej części z innych  źródeł (11), 
to sprawa wapnia przedstaw ia się znacz­
n ie  gorzej. Już u  ludności w ie js k ie j pełne 
pokryc ie  no rm y w apnia w  pew nych w a ru n ­
kach staje się w ą tp liw e . N ie w ą tp liw y  de­
fic y t w ystępu je  w  grup ie  p racow n ików  u m y­
słowych. Jeśliby bow iem  obliczyć zawartość 
wapnia we w szystkich pokarm ach cytowanej 
wyżej no rm y rocznej (5) okazało by  się, że nie 

ona. n awet %  zapotrzebowania na ten 
składnik. N a jw iększy jednak d e fic y t w ystępu je  
w grupie ludności robotniczej, i  to  zarówno w  
zakresie wapnia ja k  i  b ia łka. W praw dzie ogól­
ne zapotrzebowanie b ia łka  zostało pokry te , ale 
u ział b ia łka  zwierzęcego leży poniżej niezbęd- 
116 a . I,/2_cał ej  ilości b ia łka. Jeszcze gorzej 
przedstawia się sprawa wapnia, którego p o k ry ­
cie p rzy  uw zględn ien iu  w szystk ich  pokarm ów  
w ym ien ionych w  cytow anym  w yże j źródle (5) 
wynosiło ok. 50% zapotrzebowania. M n ie j lub  
w ięcej d o tk liw y  n iedobór obu ta k  ważnych 
składn ików  —  b ia łka  i  w apnia —  pociągał za 
f  °bą. słaby rozwój fizyczny, wady kośćca i  uizę- 

mma przedwojennego pokolenia, na co ówczes­
ne kom isje poborowe n ie jednokro tn ie  zw racały 
uwagę.
. ^ Z ż y m a liś m y  się n ieco d łuże j -nad przedwo­
jennym i cy fram i p ro d u kc ji i konsum cji m le - 

a’̂  §^yż naśw ie tla ją  one w  sposób jaskraw y 
a bezsporny, przyczyny i  s k u tk i ówczesnego 
me ożywienia n iek tó rych  g rup społecznych w  

o sce tym  samym mogą się stać p rzyczynkiem  
o badań nad om aw ianym  zagadnieniem w  

przyszłości. * 5
Jeśli chodzi o okres powojenny, to  z braku  

o pow iednich p u b lika c ji oprzeć się m usim y na 
analizie dostępnych ogółow i c y fr  oraz prostej 
obserwacji. Otóż podniesienie w yda jności obec­
n ie  posiadanego pogłow ia k ró w  (10) do wyso- 
kosci w ydajności k ró w  chłopskich pod kontro- 
ą zapewniłoby dostateczną podaż m leka ko n - 

sumcyjnego. K ro w y  pod ko n tro lą  (chłopskie) 
odpowiadają ogólnemu typ o w i k ró w  chłopskich, 
a wyższą mleczność zawdzięczają g łów nie  ra ­
cjonalnemu doborow i i  żyw ien iu . D latego pod­
niesienie mleczności do te j w łaśnie wysokości 
nie jest zadaniem n iew ykona lnym . Propagowa- 
ny, ostatnio na w s i ruch  objęcia ko n tro lą  jak  

kszej ilości k ró w  pozwala się spodziewać 
podobnego w zrostu podaży m leka, ja k i ju ż  da ł 
się zaobserwować w  zakresie mięsa. N ie  można 
-P o m in ą ć , że sku tk iem  różn ic fiz jo log icznych  
odbudowa pogłow ia byd ła  postępuje w o ln ie j niż 
trzody. D latego z góry b y ło  do przewidzenia, 
ze nasycenie ry n k u  mięsnego nastąpi wcześniej 
mz ryn ku  nabiałowego, ale w łaśnie zgodny 
z przew idyw aniem  przebieg procesu odbudowy 
ry n k u  mięsnego Rozwala oczekiwać w  n ie d łu ­
g im  czasie pełnej odbudowy ry n k u  nabia łu , 

o ry  zresztą już  dziś stoi bez ograniczeń do 
yspozycji konsum enta (bony są w yrazem  p rz y ­

znania p r io ry te tu  —  nie reg lam entacji obrotu 
m lekiem ). N ieda lek i też przypuszczalnie jest 
cza.y k iedy  będzie należało propagować zwięk­
szenie spożycia nabiału. Co już  dziś w  te j spra­
w ie  da się powiedzieć?

Z licznych  postaci, pod ja k im i zw yk ło  się 
spożywać m leko, można zestawić nast. g rupy:
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a) m leko p łynne, pełne łuta odtłuszczone, 
w  stanie na tu ra lnym , lub  poddane d a l­
szej obróbce (sterylizacja , pasteryzacja, 
ferm entacja),

b) m leko odwodnione, pełne lu b  odtłuszczo­
ne (zgęszczone, proszek m leczny),

' c) śm ietana,
d) ser,
e) masło.

Z uw agi na skład i  własności, o czym była 
mowa w yżej, n iezastąpionym  a rtyku łe m  za­
równo d la  starszych jak, przede w szystk im  d la  
dzieci jes t m leko pełne, podane w  stanie na­
tu ra ln ym . D latego ta k  w ie lk ie  znaczenie ma 
produkcja  m leka tzw . „w yborow ego“ , wolnego 
od wszelkich wad, a w ięc m. in. i  zarazków 
chorobotwórczych. Oczywiście p rodukc ja  m le­
ka „w j^borowego“  m ożliw a jest ty lk o  w  w a ru n ­
kach pełne j zdrowotności,, zarówno pogłow ia 
ja k  i  personelu, p rzy  zachowaniu h ig ieny  
udoju, przerobu, przechowania i  transportu , 
pod ścisłym  nadzorem san itarnym . A le  w łaśnie 
dla tych  względów p rodukc ja  m leka w ybo ro ­
wego, może być prowadzona ty lk o  w  w ię k ­
szych zespołach. M leko  pochodzące z gospodar­
k i  d robno-tow arow e j m usi być poddane paste- 
ryza c ji zanim  t ra f i  do rą k  konsum enta w  po­
staci czy to m leka płynnego, czy prze tw orów  
(m leka sfermentowanego, śm ietany, sera, m a­
sła wzgl. m leka odtłuszczonego), rów n ie  ja k  sa­
mo m leko podatnych na zakażenie.

W szystkie w yże j w ym ien ione  zabiegi, ja k  
h ig ien iczny udój, transport, przechowanie, pa­
steryzacja oraz poddanie procesom fe rm enta­
cy jnym , zwiększa trw a łość m leka, na ogół je d ­
nak w  nieznacznych granicach. W yższy stopień 
trw a łośc i można osiągnąć dopiero przez od­
wodnien ie m leka. Im  proces u tra ty  wody da­
le j postępuje, ty m  trw a lszy  osiąga się p rodukt.

Poniżej podajem y skład trzech podstawowych 
prze tw orów  m leka pełnego (8):

Na 100 g 
produktu

Ser
turaróg
tłusty

Ser pod- 
puszczk. 

twardy

Proszek
mleczny

pełnotłusty

Woda . . . . 64,0 35,0 3,5

Tłuszcz . . . 18,0 32,0 26,7

Białko . . . . 14,0 26,0 25,8

Węglowodany 2,5 2,0 38,0

Subst. minerał. 1,5 5,0 5,8

Kałoryczność 238,0 400,0 495,0

Jeśli teraz zestawi się skład np. 100 g sera 
twarogowego ze składem  ta k ie j samej ilości 
pełnego m leka, to w idać, że w  serze ilość t łu ­
szczu jest ok. 5 razy większa niż w  m leku, ilość 
b ia łka ok. 4 razy, soli m inera lnych  ok. 2 razy 
(w  ty m  wapnia ok. 63%), węglowodanów ok. 
po łow y ty lko . B ra k  p ro p o rc ji m iędzy sk ładn i­
kam i m leka i  sera w y n ik a  stąd, że cuk ie r czę­
ściowo przechodzi do se rw a tk i. Również do 
se rw a tk i przechodzi przeważająca ilość wapnia. 
W  m leku  św ieżym  jest on zw iązany z kazeiną

(jako  kazein ian wapnia) w  postaci de lika tne j 
zawiesiny. Tworzący się w  m leku  kwas odbie­
ra  w ym ien ionem u zw iązkow i wapń, w sku tek 
czego wypada wolna, nierozpuszczalna kazeina 
w  postaci skrzepu (strątu), stanowiącego miąższ 
sera. W  serach podpuszczkowych proces ten 
przebiega nieco inaczej. Ścinana na słodko ka ­
zeina n ie  jes t pozbawiona w apnia, a skrzep sta­
now i tzw. parakazein ian w apnia  (2,7).

Sposób w yrobu  sera n ie  pozostaje w ięc bez 
w p ły w u  na (gospodarkę wapniem , k tó ry  jest 
ja k  w iadomo, z p u n k tu  w idzenia h ig ieny  ży­
w ien ia elementem n iezm iern ie  ważnym , a je d ­
nocześnie w  pow ojennych w arunkach życia, 
elementem często de ficy tow ym . D latego w  d ie ­
cie konsumenta m iejskiego, spożywającego n ie ­
dostateczną ilość m leka, je ś li część jego z tych  
czy innych  względów ma być zastąpiona serem 
tw arogow ym  kwaśnym , a n ie  podpuszczko­
w ym , należy zapewnić braku jącą ilość w apnia 
z innego źródła.

Sery podpuszczkowe m ają  ponadto przewagę 
nad tw arogow ym  i  ze w zględu na niższą zawar­
tość w ody a wyższą —  innych  sk ładn ików  ( t łu ­
szczu i  b ia łka) oraz kaloryczności. W  stosunku 
do sera twarogowego stanow ią w ięc da le j po­
sun ię ty koncentra t surowca mlecznego. Stopień 
odporności serów na zepsucie n ie  jest jednak 
w ystarczający, je ś li chodzi o dłuższe przecho­
w yw an ie  tow aru. Zadość tem u czym  dopiero 
siln ie jsze odwodnienie surowca, ja k ie  ma m ie j­
sce p rzy  p ro d u kc ji m leka zgęszczonego słodzo­
nego, czy niesłodzonego oraz proszku m leczne­
go pełnotłustego, wzgl. odtłuszczonego. P ro ­
szek m leczny n ie  posiada ju ż  tzw . w o lne j wody. 
Zagęszczenie poszczególnych sk ładn ików  w  sto­
sunku do surowca w ynosi ok. 8 razy. Proszek 
m leczny stanow i p ro d u k t wysoce wartościow y, 
a w  zam knięciu  herm etycznym  —  bardzo trw a ­
ły . Oddaje w ięc nieocenione us ług i wszędzie 
tam, gdzie zachodzi potrzeba dłuższego maga­
zynowania m leka, wzgl. gdzie transpo rt św ie­
żego m leka napotyka na trudności. Łagodząc 
w p ły w  czynnika czasu i  odległości, p rze tw ó r­
stwo surowca mlecznego um oż liw ia  rozw ó j je ­
go p ro d u k c ji w  re jonach położonych z dala od 
ośrodków konsum cyjnych. W yrób  serów trw a ­
łych  oraz m leka odwodnionego wym aga wszak­
że znacznych nak ładów  zarówno w  zakresie 
ka p ita łu  stałego ja k  i  obrotowego oraz w y ­
szkolonych s ił fachowych.

Prostszy i  ła tw ie jszy  z p u n k tu  w idzen ia  tech­
n ik i przerób m leka na sery twarogow e i  masło, 
stosowany od dawna w  gospodarce d robnoto - 
w arow e j, wchodzi stopniowo w  coraz szerszym 
zakresie rów nież w  fazę uprzem ysłow ienia . Po­
zwala to osiągnąć w ie lo rak ie  korzyści: p rodu ­
centow i zapewnia s ta ły  odb ió r surowca p rzy  
jednoczesnym zaopatrzeniu w  pasze treściwe, 
cenne in s tru kc je  itp . Konsum entow i dostarcza 
zdrowy, t rw a ły  i  smaczny a r ty k u ł spożywczy 
w ysokie j klasy, um oż liw ia  wreszcie lepsze ¡niż 
w  gospodarstwie in d yw id u a ln ym  w ykorzystan ie  
p roduk tów  ubocznych przem ysłu  m leczarskie­
go. Tak no. m leko chude, którego wartość od­
żywcza, ja k  to w idać z przytoczonych poniżej 
c y fr  (8) jes t bardzo wysoka, p rzy b raku  popy-
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tu  ze s trony ro ln ika , może być w  zakładzie m le­
czarskim  przerobione na kazeinę.

Składniki ui 100 g Mleko
chude

Śmietana
25%

Masło

W o d a ......................... S 90,8 68,0 15,5

Tłuszcz ..................... G 0,05 25,0 83,5

B ia łk o ......................... g 3,4 2,7 0,5

Węglowodany . . . g 5,0 3,7 0,4

Subst. m iner................ g 0,7 0,5 0,1

uj tym ujapń

u; m g ......................... 120 90 16

Kaloryczność . . . . 34 251 754

Przem ysłowa p ro d u kc ja ' masła nabiera po­
nadto specjalnego znaczenia z u w a g i na to, że 
ono samo stanow i wysoko ceniony a r ty k u ł eks­
portow y, m leko zaś odtłuszczone —  znakom ity 
surow iec p rzy p ro d u kc ji św iń  bekonowych, 
k tó rych  w yw óz b y ł od dawna ważną gałęzią 
naszego gospodarstwa. M am y w ięc tu  do czy­
n ien ia  z typow ym  przem ysłem  sprzężonym.

Jeżeli chodzi o ryn e k  w ew nętrzny, to  masło 
z uw ag i na to, że stanow i zdrow y i  smaczny, 
ale jednocześnie d rog i tłuszcz konsum cyjny, 
ciągle jeszcze nosi charak te r w  pew nym  stop­
n iu  a rty k u łu  luksusowego. Przed w ojną (1938 
r.) p rzy  cenie masła 354 g r/kg  a s łon iny 161 
g r/kg  (detal w  W arszawie) —  1 ka lo ria  w  ma­
śle ka lku low a ła  się o ok. 50 % drożej n iż  w  sło­
n in ie  (świeżej).

Z p u n k tu  w idzen ia  ogólno-gospodarczego po­
wyższy uk ład  cen jest dość pom yślny, powodu­
je  bow iem  oszczędniejsze użycie  masła, kosztem 
innych  tańszych tłuszczów, wszędzie tam  gdzie 
mogą być użyte bez szkody, a często z pożyt­
k iem  d la  konsum enta (H a).

Om ówienie, choćby pobieżne, w szystk ich  po­
zyc ji g rupy  nab ia łow ej, w yszłoby daleko poza 
ram y jednego a rty ku łu . N in ie jszy  szkic m ia ł 
za zadanie wskazanie raczej różnych zależnoś­
ci, ja k ie  w ystępu ją  w  te j n iezw yk le  obszernej 
dziedzinie. Na zakończenie p ragnę libyśm y pod­
kreś lić , że ta k  pożądany z p u n k tu  w idzenia h i­
g ieny i  ekonom ik i odżyw iania wzrost spożycia 
nab ia łu  wym aga nie ty lk o  uśw iadom ienia kon­
sumenta co do p łynących stąd korzyści ale 
i  udostępnienia m u zdrowego i  smacznego p ro ­
duk tu . Przed w ojną, poza m lek iem  bu te lkow a­
nym  drog im  i m ało dostępnym, tow ar, ja k i do­
chodził do konsum enta w  ogólnej masie, b y ł w y ­

ją  owo n isk ie j jakości. Po w o jn ie  sytuacja 
uległa w yb itn e j popraw ie dzięki z jedne j s tro - 
ny uspołecznieniu skupu, przerobu i  d ys tryb u ­
u j1, 1 z d rug ie j —  o tw arc iu  barów  mlecznych, 

ę ących ostatn im  ogniwem  uspołecznionego 
obrotu. Dziś konsum ent może nabyć rów nież 
i w  w iększym  mieście naprawdę dobre mleko, 
po n iewygórowanej cenie, n ie  m ów iąc już  o ma­
s ę  i serze. Że na ogół konsum ent dobrodz ie j- 
s wo to  ocenia, świadczy o lb rzym ia  fre kw e n ­
cja w  barach mlecznych, zarówno samej s to li­
cy, ja k  i  innych  m iejscowości Polski. W zrost 
spożycia m leka poza sku tk iem  bezpośrednim, 
ja  im  jest dostarczenie zdrowego pokarm u, 
może mieć skutek uboczny —  zm niejszenie spo­
życia a lkoholu, n ie dlatego, że m leko m ia łoby 
u yc jakąś od tru tką , ty lk o  dlatego, że w  bud­

żecie^ średnio zamożnego obyw ate la  trudno  
zmieście obie te  pozycje.

Zestawienie sytuacji obecnej z przedwojen- 
wskazuje niezbicie, że weszliśmy na właści- 

ą rogę. Dalszy postęp zależećJoędzie od stop- 
wspołdziałania wszystkich zainteresowanych
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Polska

rrW w f r  Tadeusz K ła pko w sk i —  Handel ro l-  
podstawy ap row izacji. K rakó w , 1947 r .

no^ci” S tan is ław  K rauze —  A r ty k u ły  żyw-
usHuma p rz®dm io ty  uży tku  w  zw iązku  z po lskim  
ustawodawstwem . L e k a rs k i In s t. N auk. W ydaw n i­
czy —  W arszawa 1947 r .

3' do1" X I  -E m il  ^ a!uch —  Przez dobre odżywianie 
<lo zdrow ia. „K o lum n a “  Łódź.

n-1i°™1 fu Eugeniusz P ijanow sk i —  Chemia i  h ig ie ­
na m leka. Państw. In s t. W yd. Roln. W arszaw a 1948.

żvwhJ?!i A leksander Szczygieł —  Z arys h ig ieny 
' bek. In s t. N auk. W yd. W arszaw a 1947 r.

T «¡f odżywcza środków spożywczych,
s . N auk. W yd. W arszaw a 1947 r.

N a l f f f j f ' 2 Le dn iczny  przem ysłu  spożywczego.
ow. Teehn. Przem. Spoż. W arszaw a 1949 r

8' W “ n z trZ ™leczarsko -ja jcza rsk i na r .  1948. „Spo- 
' Gosp. Sp. R .p. W arszaw a, G rażyny 13

9- M a ły  Rocznik S ta tys tyczny. 1939 r .

10. W iadomości S tatystyczne GUS. 1949 r .
U -  „żyw ien ie  Człow ieka“  W arszawa 1949 r .

a) M arzec —  kw iecień —  „P arę  słów  o tłuszczach“ 
p ro f. D r  Al. Szczygieł.

b) M a j —  czerwiec —  „Spożycie m leka przez dzie­
c i szkół powszechnych“  D r B . Gastoł.

„żyw ien ie  Zbiorowe“  W arszaw a 1950 r .  Styczeń— 
lu ty  „D ie ta  mięsna czy bezmięsna“  inż. J . Łoś.

12

13.
Obca

g iz ‘̂ ' l9 4 9 ^ r : ^ snowy d ^ te ty k i —  M oskw a „ I
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inż. Z. ŻE R O M S K I

S e r y  i
Serem nazyw am y p ro d u k t uzyskany z m le­

ka na skutek oddzia ływ ania  na m leko kwasem 
m lekow ym , podpuszczką lu b  obydwom a ty m i 
sposobami jednocześnie. Zaw iera  on najcen­
niejsze sk ła d n ik i odżywcze m leka: b ia łko  i 
tłuszcz.

Surowcem służącym do w yrobu  sera jest 
m leko krow ie , owcze lu b  kozie. Jeżeli w  nazwie 
sera n ie  f ig u ru je  w yjaśn ien ie  z jakiego m leka 
został zrobiony, to rozum iem y —  że powstał 
z m leka krow iego.

Większość serów do jrzew ających jest rob io ­
na z m leka niepasteryzowamego i  cała m ik ro flo ­
ra  przechodzi do sera, zatem dobór m leka od­
pow iedn ie j jakości p rzy  p ro d u kc ji serów jest 
sprawą zasadniczego znaczenia. M leko na sery 
m usi być n ie  ty lk o  świeże, o określonej kw a ­
sowości, lecz m usi rów nież posiadać odpowied­
n i skład m ik ro flo ry  ta k  pod względem jakoś­
c iow ym  ja k  i  ilościow ym .

Sery twarogowe są to  sery powstałe z m leka 
pod dzia łan iem  kwasu m lekowego. W yrób  tych  
serów jes t powszechnie znany i  często stoso­
w any przez gospodynie w  domu; polega on na 
ukwaszeniu m leka i  podgrzaniu go.

D robnoustro je  dostają się do m leka w  czasie 
do jen ia  krów , chłodzenia, a często i  przechow y­
w ania  i  ro zw ija ją  się w  n im  s iln ie j lu b  słabie j, 
zależnie od tem pera tu ry . Specja ln ie sprzy ja  ich 
rozw o jow i tem pera tu ra  ok. 30°C i  d latego chcąc 
w  dom u uzyskać szybkie  ukwaszenie m leka, 
staw ia się je  w  c iep łym  m iejscu. Większość 
d robnoustro jów  przerabia cuk ie r m lekow y 
(laktozę) na kwas m lekow y, po czym, po osiąg­
n ięc iu  odpow iednie j ko n ce n tra c ji kwasu, na­
stępuje ścięcie m leka w  fo rm ie  ga lare tow ate j 
masy.

W  zakładach m leczarskich stosuje się paste­
ryzację  m leka przeznaczonego na tw a róg  i  szcze­
p i się je  następnie zakwasem z czystych k u ltu r  
kwasu m lekowego. O kres ścinania się m leka 
trw a  kilkanaście  godzin. Ścięty m leko-skrzep 
poddaje się k ra ja n iu  oraz podgrzewaniu ce­
lem  uzyskania masy tw arogow ej, z k tó re j zna­
czna część w ody została oddzielona w  fo rm ie  
se rw a tk i. Podsuszoną w  ten sposób masę tw a ­
rogową w kłada się do w o rków  i  poddaje p ra ­
sowaniu celem dalszego w ydzie len ia  serw atk i. 
P rzy  prasowaniu nadaje się żądany ksz ta łt tw a ­
rogow i —  p łaskich p ły t, ok rąg łych  lu b  k lin o ­
w a tych  serków  itp . W y ję ty  spod prasy tw aróg  
nadaje się do bezpośredniego spożycia i  znany 
jest na ry n k u  jako  tw aróg, ser tw arogow y, ser 
po lsk i lu b  b ia ły . Sery te  p raw ie  z regu ły  ro ­
bione są z m leka odtłuszczonego.

Is tn ie ją  rów n ież sery powstałe z tw arogu 
poddanego do jrzew an iu , a m ianow ic ie  ser sma­
żony oraz kw arg le .

Sery podpuszczkowe są m n ie j znane, jeże li 
chodzi o sposoby ich  w yrobu , gdyż n ie  w yrab ia  
się ich  w  no rm a lnym  gospodarstwie dom owym .

t w a r ó g
Sery podpuszczkowe przechodzą okres do jrze ­
wania, trw a ją cy  od 4 do 20 tygodn i i  wym aga­
ją  w  ty m  czasie odpow iednie j tem pera tu ry  i  
w ilgotności. Zabieg i te opłacają się jedyn ie  p rzy 
przerobie dużych ilości m leka na ser.

Sery podpuszczkowe nazwę swą zawdzięczają 
podpuszczce uży te j do ścięcia m leka.

Podpuszczka jes t to fe rm en t w ystępu jący 
w  żołądkach m łodych ssaków w  ty m  okresie 
życia, gdy ich  g łów nym  pożyw ieniem  jes t m le ­
ko m atk i. Ponieważ cielęta są zabijane maso­
wo w  m łodym  w ieku, żo łądki ich  są zasobne 
w  fe rm en t podpuszczkowy, stanow iąc główne 
źródło tego fe rm en tu  wydobywanego na skalę 
przemysłową.

W  serow arstw ie podpuszczka jest stosowana 
jako p ro d u k t fab ryczny w  fo rm ie  proszku. Je­
dyn ie  p rzy  w yrob ie  serów em entalskich i  g ro je - 
ró w  serowar przyrządza sam podpuszczkę z w y ­
suszonych żołądków cielęcych.

Podpuszczka dzia ła na m leko  w  ten sposób, 
że powoduje ścięcie b ia łka  (parakazeina) w  m le­
k u  słodkim . Ścięty podpuszczką m leko-skrzep 
różn i się od kwasowego znacznie w iększą k u r -  
czliwością i  jędm ością.

Celem zachowania je d n o lite j żó łte j barw y 
dojrza łego sera w  ciągu całego roku, stosuje się 
jako  dodatek do m leka fa rbę  w  ilościach zależ­
nych od udz ia łu  pasz zie lonych w  żyw ien iu  
k ro w y . Poza fa rbą  stosuje się stale dodatek za­
kwasu z czystych k u ltu r  serowarskich.

Ponieważ zakłady m leczarskie przerab ia ją  
jednorazowo na ser od k ilku se t do k i lk u  tys ię ­
cy l i t ró w  m leka, muszą być zatem zaopatrzone 
w  specjalne naczynia: k o tły  lu b  w anny sero- 
warskie. Naczynia te składają się z dwóch czę­
ści —  w ew nętrzne j m eta low ej i  zewnętrznej 
d rew niane j. Do w o lne j przestrzeni m iędzy n i­
m i doprowadza się parę i  ogrzewa w  pierwszej 
fazie m leko, a następnie masę serową. Tempe­
ra tu ra  do ja k ie j ogrzewa się m leko przed do­
daniem  do niego podpuszczki, w ynosi ok. 30°C 
w  zależności od rodza ju  sera, ja k i ma być w y ­
produkow any. Podpuszczki dodaje się w  ilości 
1 g n a  100 lit ró w  m leka, p rzy  czym ścięcie m le­
ka, czy li u tw orzen ie  się skrzepu następuje w 
czasie około 30 m inu t. Po uzyskan iu  skrzepu 
o żądanej jędrności w yko n u je  się ca ły szereg 
zabiegów technicznych, m ających na celu w y ­
dzielenie ze skrzepu serw atk i. Następnie k ra je  
się całą masę skrzepu p rzy  pomocy specjalnych 
narzędzi i  doprowadza ją  do „z ia rn a “  różnej 
w ie lkości, w  zależności od rodza ju  sera. Roz­
drobn ien ie  masy serowej na z iarna zwiększa 
pow ierzchnię w ydzie lan ia  s e rw a tk i i  u ła tw ia  
osuszenie, W  końcow ym  stad ium  ob róbk i pod­
nosi się tem peraturę  zawartości ko tła  czy w an­
ny p rzy  pomocy pa ry  do 38°-59°C w  zależności 
od rodza ju  sera.

Dostatecznie osuszoną i  ogrzaną masę sero­
wą fo rm u je  się albo przez w yciągnięcie  całej
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zawartości ko tła  jednorazowo chustą serowar- 
ską (ser em entalski), albo przez nalewanie do 
fo rm  (ser ty lżyck i), albo przez nadanie odpo­
w iedniego kszta łtu  masie na dn ie w anny (ser 
edamski). W łożona do fo rm  masa serowa w y ­
dziela z siebie w  dalszym  ciągu serwatkę —  
bądź pod w p ływ em  własnego ciężaru (sery 
m iękkie), bądź pod dzia łaniem  prasy (sery 
twarde). Po ocieknięciu se rw a tk i sery są solo­
ne przez nacieranie ich  pow ierzchn i solą, lub  
przez moczenie w  roztworze solnym. Sól na­
daje smak, u ła tw ia  u tw orzen ie  skó rk i na po­
w ierzchni, powoduje dalsze odwadnianie, a za­
razem w p ływ a  -na procesy ferm entacyjne .

W ysolone sery są przenoszone do do jrzew a l- 
n i, gdzie w  odpow iednie j tem peraturze (ok. 
15UC) i  w ilgo tności (90°) poddaje się je  zabie­
gom p ie lęgnacyjnym . Polegają one na odw ra­
caniu, m yciu  i  masowaniu. Okres do jrzew ania 
sera trw a  w  zależności od w ie lkości i  rodzaju 
od paru tygodn i do 8-10 miesięcy. W  ty m  cza­
sie pod dzia łan iem  różnych g rup  d robnoustro­
jó w  i  ich  enzymów, oraz fe rm en tu  podpuszczko­
wego, następuje w  serze ca ły szereg skom p li­
kow anych przem ian chemicznych. Jednym  
z w idocznych prze jaw ów  tych  procesów są ocz­
ka w  serze, powstające pod dzia łan iem  gazów 
(g łównie C O ), w ydz ie lanych  przy procesach 
ferm entacyjnych .

Rodzaje i typy serów

Is tn ie je  w ie lka  różnorodność rodzajów  i  t y ­
pów sera różniących się m iędzy sobą w ie lkoś­
cią, kształtem , wagą, sm akiem  i  zapachem, 
okresem do jrzew ania  itp . P rodukowane w  P o l­
sce sery m ają nazwy, wskazujące nie na po­
chodzenie sera, lecz na techn ikę jego w yrobu. 
Zasada ta obow iązuje wszędzie i  m im o tego, że 
sery danego ty p u  są produkowane w  różnych 
k ra jach  —  zachowują jednakowe nazwy. I  tak 
np. p roduku je  się u nas ser em entalski, edam­
sk i i lim b u rs k i co oznacza, że technika ich w y ­
robu została oparta  na wzorach szwajcarskich, 
ho lenderskich i  be lg ijsk ich  i  ma za cel p ro ­
dukc ję  serów m oż liw ie  zbliżonych do p ie rw o­
wzoru.

P roduku jem y następujące rodzaje serów pod­
puszczkowych:

1. Tw arde —  cechy cha rakte rystyczne : zawartość 
wody ok. 35%, sucha skórka, m iąższ oczkowaty, 
tw a rd y , e lastyczny; d łu g i okres do jrzew an ia : od 
3 m iesięcy w  górę; nadające się do dłuższego 
przechowywania.

a) T yp  ementalski: waga jednego sera 60 — 
120 k g ; zużycie m leka na jeden ser do 1400 
litró w . K s z ta łt  —  kam ień m łyń sk i o średni­
cy 70 — . 80 cm i  wysokości 12 —  15 cm. 
Okres do jrzew an ia  6 —  10 m iesięcy. Cechy 
dobrego sera: sm ak i zapach łagodny, słod- 
kaw y, orzechowy o zapachu czystym . Oczka 
regu la rne , okrąg łe , w ie lkości czereśni, roz­
mieszczone rzadko ale reg u la rn ie , w  k ie ru n ­
ku  skó rk i bocznej nieco mniejsze.

b) T yp  g ro je r: waga jednego sera 25 —  50 kg ; 
k s z ta łt  —  kam ień m ły ń s k i o średnicy 50 —  
55 cm i  wysokości 10 —  12 cm. Okres do j­
rzew ania 6 —  10 m iesięcy. Cechy dobrego 
sera zbliżone do em entalskiego z tą  róż­
nicą, że oczka nie  pow inny przekraczać w ie l­
kości m a łe j w iśn i.

2.

3.

4.

5.

6.

c> edam ski: waga 2,3 —  2,7 k g ; k s z ta łt  —  
kula lekko spłaszczona o średnicy 17 cm 
i wysokości 16 cm, okres do jrzew an ia  —  3 
miesiące.

Cechy dobrego sera —  sm ak i  zapach czy­
sty , łagodny, na jw yże j o lekko kwaśnym  po­
smaku. Oczka okrąg łe , w ie lkości grochu po l­
nego, zm niejsza jące się k u  skórce, rozłożone 
rzadko, ale regu larn ie .

Sery półtwarde —  cechy cha rakte rystyczne : za- 
iWt ? ° SC 40%, m iąższ oczkow aty (oczka
e 0 spłaszczone), e lastyczny, n iezbyt twardy.

a) Ser ty lż y c k i:  waga 4,5 —  5,0 kg , k s z ta łt  —■ 
p ła s k i cy linde r o średnicy 23 —  26 ćm i w y ­
sokości 9 —  12 cm. Okres do jrzew an ia  3 m ie­
siące.

Cechy dobrego sera: sm ak p ikan tn y , nie 
za os try , zapach czysty  lub  lekko kwaśny. 
Uczka regularne, okrąg łe  lu b  nieco spłaszczo- 
ne> J116 większe od czarnej jagody, n iezbyt 
rzadko rozmieszczone.

b) ly p  tra p is tó w  —  waga 1,0 —  1,2 k g ; k s z ta łt
p łask! cy linde r o średnicy 15 —  17 cm i wy­
sokości 7 —  8 cm. Okres do jrzew ania 6 ty­
godni. Cechy dobrego sera: sm ak i  zapach 
czysty, łagodńy, lekko kw aśny. Oczka zupeł- 
me reguiarne, okrąg łe  lub  lekko spłaszczone, 
w ie lkości łebka szp ilk i, rozmieszczone gęsto
1 rów nom iern ie.

w „ Z „  l e k k i e  —  cechy cha rakte rystyczne : za- 
• se wody ok. 50%, m iąższ bez oczek, da ją­

cy się smarować. K ró tk i okres dojrzewania.
'  ZaP?c.h bardzie j p ik a n tn y  i  o s try  niż se- 

poprzednich. N ie trw a łe  i  ła tw o  p rze jrzew a­
jące, specjalnie w  w ysokich ciepłotach.
3 v ypf  " « « b e r t  —  waga 1 sera ok. 0,3 kg ; 

sz ta łt p łask i cy linde r o średnicy 10 —  H  
cm i  wysokości 3 —  5 cm ; okres do jrzew a­
n ia  4 tygodnie.

Cechy dobrego sera: sm ak łagodny, miąższ 
oez oczek, krem ow y, sm arow ny, skórka deli-

h i n? z° łta w a  z zalewem czerw ien i.
) ly p  lim b u rs k i —  waga 0,6 —  1,2 k g ; ksz ta łt 

—  cegie łka 0 w ym iarach  15 X 1 5 X 6  cm. 
u k ie s  do jrzew ania 4 —  6 tygodn i.

. Xec“ y  dobrego sera: sm ak p ikan tny, 
miąasz bez oczek, m iękk i bez surowego jądra , 

c i ly p  rom adur —  ja k  lim b u rs k i, ty lk o  1h  jego 
w ielkości.

- stanow ią p ro du k t n ie jako w l u w  
' aJ4oy z top ien ia  w. w. serów. Masę serc 

1 \  lS®row  do jrza łych  m iele się na m łynkac
’ cacb, po czym pasteryzu je  się i  p rzy  pomc 

pecja lnych em ulgatorów  i  m ieszadeł zamic 
n ia  w  jedno litą , p łynną  masę. Masę tę wylew  
f  ?. za Pomocą autom atu do fo rm  wyłożonyc 
t - o J in . - warza m ożliwość nadawania różnyc 

szta ttow  i w ag i poszczególnym serkom. ¿ a 
e od surowca, k tó ry  u le g ł s top ien iu , ser, 

opione m a ją  nazw y: top iony  ser em entalsk 
edamski lub ty lż y c k i. Sery pow sta łe  ze stop)« 

la , 10złlych typó w  —  m ają  nazwę „se r topie 
ny lub „se r top iony  z km in k ie m “ , o ile  do ms 
sy dodano km inku .
Sery owcze:

a > bryndza —  sprzedawana na wagę lub w  ops 
kow aniu w  pergam in. Sm ak: o s try  i s łonj 
zapach s ilny , cha rakte rystyczny, 
oszczypki —  waga jednego sera ok. 0,5 k i 
ksz ta łt wrzeciona o średnicy 6 —  8 cm, n 
d z e rf6 w yc ' nane w zory. Ser poddawany Wi

Cechy dobrego sera —  skórka g ładka, żó! 
oa' t - ^ z tw a rd y  z m a łym i oczkam i, sma

h.Vy ,tvJrar°g °w e  —  w yrpb iane zazw yczaj z ml<=
ka odtłuszczanego, n ie trw a łe .

—  tw a ró g  poddawany dojrzę

a) kw a rg le  —  w ag a 1 serk a  ok. 30 g, Prz 
średnicy 5 •—  6 cm i  wysokości 1,5 cn 
łJkres do jrzew ania 2 tygodnie.
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Cechy dobrego sera: smak os try , zapach 
s iln y , w łaśc iw y  stopień zg liw ien ia .

b) ser sm ażony: sprzedawany luzem  na w a­
gę, o różnym  smaku i zapachu, zależnie 
od stosowanych dodatków.

2) N iedojrzewające.
a) tw a ró g  k ra ja n y  w  kos tk i, fo rm ow any w  

kszta łc ie  k lin ik ó w , lub sprzedany na w a ­
gę —  zawartość wody do 65°/o.

b) tw arożek fo rm ow any w  ko s tk i o wadze 
J/4 i  */2 kg , zawartość wody do 80%, -sma- 
row ny, nadający się do m ieszania z wszel­
k im i p rzyp raw am i.

Zarówno tw a ró g  ja k  i  tw arożek pow inny w y ­
kazywać w łaściw ą im  smarowneść i pasto- 
watość. Smak i  zapach czysto kw askow aty, 
w o lny od obcych sm aków i zapachów.

Na zasadzie oceny przeprowadzonej przez 
techn ików  C en tra li Spółdzieln i M leczarsko- 
Jajczarskich sery tw a rde  i pó łtw arde k la s y fi­
kowane są na 5 gatunków , z k tó rych  I, I I  i  I I I  
zna jdu ją  się w  obrocie; sery m iękk ie  na ga­
tu n k i I  i I I . Pozostałe sery nie podlegają k la ­
sy fika c ji, ale muszą być ocenione jako jadalne. 
Ocena serów jest trudna  i  wymaga dużej znajo­
mości rzeczy. B ierze się przede w szystk im  pod 
uwagę smak i zapach, a następnie inne cechy, 
ja k  oczkowatość, konsystencja, barwa, stopień 
wysolenia i wykończenia. Cechy sera bardzie j 
zbliżone do charakterystycznych d la  danego ty ­
pu k w a lif ik u ją  go do wyższego gatunku.

Celem ułatwienia konsumentom orientowa­
nia się w  gatunkach sera, CSMJ wprowadziła 
barwne etykiety, przy czym kolor czerwony 
oznacza ser I  gatunku, zielony —  I I  i granato­
wy —  Iii-go .

Niezależnie od rodzajów  typ ó w  i  ga tunków  
sery znajdujące się obecnie w  naszym obrocie 
k ra jo w ym  dzie lą  się na:

tłus te  —  zaw ierające co n a jm n ie j 40% tłusz­
czu w  suchej masie,

pó łtłus te  —  zaw ierające co n a jm n ie j 20% 
tłuszczu w  suchej masie,

chude —  zawierające co na jm n ie j do 10% 
tłuszczu w  suchej masie.

Na e tyk iec ie  sera, ocenionego przez CSMJ, 
są w ym ien ione wszystkie  dane, określające typ , 
gatunek, zawartość tłuszczu w  suchej masie, 
m iejsce p rodukc ji, datę oddania do sprzedaży.

Sery ementalskie i  g ro je ry  są n iepara finow a- 
ne i p rzy pomocy p ieczątki kauczukowej; m ają 
odbite dane w prost pa skórce, pozostałe sery 
tw arde i  pó łtw arde  m ają e tyk ie tę  nakle joną na 
skórce sera, po czym wraz z e tyk ie tą  są p a ra fi­
nowane. Para fina  jest bezbarwna, a jedyn ie  
ko lo r e tyk ie t wskazuje na gatunek sera.

Ponieważ cena sera jest uzależniona w  obrę­
bie danego ty p u  od jego gatunku, zatem kupo­
wanie serów bez e tyk ie t naraża nabywcę na 
ewentualność zapłacenia w ysok ie j ceny za l i ­
chy p rodukt. W  cenn iku urzędow ym  M in is te r­
stwa H and lu  W ewnętrznego jest podana cena 
sera IV  gatunku. Jest to  w łaśnie cena d la  serów 
bez e tyk ie t. Stąd wniosek, że jedyn ie  kupno 
sera ocenionego, a zatem opatrzonego znakiem 
CSMJ, daje pewność zakupu p roduk tu  gw aran­
towanej jakości.

Ser I  ga tunku posiada wszystkie cechy cha­
rakte rystyczne d la  danego typu , —  stąd jego 
wysoka cena. Ser I I  ga tunku  ma drobne odchy­

lenia smakowo - zapachowe i  pod względem 
oczkowatości. Ser I I I  ga tunku  posiada ju ż  w a­
dy zarówno smaku i  zapachu ja k  i  oczkowatoś­
ci, konsystencji, stopnia w ysolen ia  i  w yko ń ­
czenia.

Cena serów jes t uzależniana od: jakości m le ­
ka użytego do w yro b u  ilośc i m leka potrzebne­
go na w yprodukow an ie  jednego k ilogram a se­
ra, oraz okresu do jrzew ania  —  stąd wysoka ce­
na serów tw a rd ych  z em enta lskim  na czele, po­
przez pośrednią cenę serów pó łtw a rdych  aż do 
stosunkowo n isk ich  cen serów  m iękkich .

P rzy zakupie sera należy pamiętać, że n a j­
wyższą wartość odżywczą, p rzy  jednakow ej za­
w artości tłuszczu, m ają  sery tw a rde  (jako  za­
w ierające n a jm n ie j wody), da le j idą sery p ó ł­
tw arde  i  m iękkie .

Skład chem iczny i  w artości odżywcze serów 
i  tw arogu w  porów nan iu  z in n y m i pokarm am i 
b ia łkow ym i, podaje poniższe zestawienie:

Nazwa pro­
duktu Woda Białkc Tłuszcz Sole

miner. Cukier
irariość 
kalf) ro­

czna Ikfi

Ser twardy 
pełno tłusty 35,0 26,0 32,0 5,0 2,0 4,300
Ser twardy 

chudy 46,0 35,0 10,0 5,0 4,0 2,915
Ser twarogo­
w y pełnotlu- 

sty 64,0 14,0 18,0 1,5 2,5 2,440
W ieprzow ina 47,4 14,54 37,34 0,7 — 4,070
W ołom ina
tuczona 53,0 16,80 29,2 1,1 _ 3,400
W ołomina
chuda 76,40 20,7 1,7 1,5 _ 1,010
Jaja 73,6 12,6 12,10 1,12 — 1,670
Śledzie 74,67 41,55 9,03 1,80 - 1,470

Sery, dz ięk i dużej zawartości b ia łka, posia­
da ją  wysoką wartość odżywczą, p rzy  czym  po­
siadają też cenny sk ła d n ik  wapń, a b ia łko  ich, 
s traw ne z na tu ry , staje się dz ięk i p rzerob ien iu  
go w  czasie do jrzew ania sera jeszcze s tra w n ie j- 
sze.

Sery podpuszczkowe zna jdu ją  zastosowanie 
przede w szystk im  jako dodatek do chleba. 
W  kuchn i —  raczej jako  p rzyp raw y. Niedoce­
niane są u nas dotąd sery twarogow e n iedo jrze- 
wające, ja k  tw aróg  i  twarożek, k tó re  są odżyw ­
cze, tan ie  i  smaczne i  mogą być stosowane n ie ­
zw yk le  wszechstronnie. Podajem y poniżej k i l ­
ka przepisów na p o traw y z tw a rogu  (propor­
cje obliczone na 4 osoby).

1. Twaróg z ziemniakami w mundurach:
1 kg  tw a ro gu  wym ieszać s tarann ie  z k ilk u  ły ż ­
kam i m leka, dodać do smaku so li i  trochę k m in ­
ku. Podaie się do tego z iem niak i w  m undurach, 
można rów nież posiłek uzupe łn ić sałatą.

2. Placki z twarogu:
125 g  tw arogu , 125 g  p ła tkó w  owsianych, 2 ja j ­
ka, 5 łyże k  sto łow ych m ąki, 40 g  m asła, cebu­
la , p ieprz, sól.

P ła tk i owsiane namoczyć w  m leku (20 m i­
n u t) .  Jednocześnie usmażyć w  n ie w ie lk ie j ilości 
tłuszczu pokra jane cebule, w junieszać z tw a ro ­
giem , dodać trochę p ieprzu, soli, 2 ja jk a , m ąkę 
i rozmoczone p ła tk i.  K łaść ły ż k ą  m ałe  ilości 
ciasta na rozgrzaną pa te ln ię , rum ien ić  na obie 
s trony  na z ło ty  ko lo r. Podawać z ja rz y n a m i lub  
sałatą.
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3. Sałata z ziemniaków w sosie twarogowym:
250 g  m iękkiego tw arogu , 1 szklanka kwaśnej 
śm ie tany lub m leka, cebula, o liw a, szczypiorek, 
1 k g  ziem niaków.

Z iem n iak i ugotować dzień naprzód, lu b  zu­
żytkow ać resztkę z iem niaków . T w aróg  w ym ie ­
szać ze śm ietaną lub  m lekiem  i  prze trzeć przez 
s ito . W ym ieszać z drobno pokra janą  cebulą, do­
dać o liwę i  szczypiorek. Z iem n iak i pokra jać w  
ta la rk i,  wym ieszać z sosem, p rzyp raw ić  solą.

4. G ala retka z tw a ro g u :
250^ g  niekwaśnego tw arogu , szklanka m leka, 
cuk ie r do smaku, 8 lis tó w  że la tyny b ia łe j, 2 ły ż ­
k i wody, trochę proszku waniliowego.

T w aró g  przetrzeć przez sito , wym ieszać z 
m lek iem  i  cukrem , dodać rozpuszczoną w  wo­
dzie żelatynę. Masę w ylać do pop łukanych z im ­
ną wodą filiż a n e k . Po zastygn ięc iu  w y łożyć  na

ta le rzyk i, podawać z kom potem  (n a jle p ie j po­
rzeczkowym ) lub ko n fitu rą .

• , warożek z na jróżnorodn ie jszym i dodatkam i, 
j  k Kmmek, cebula, szczypiorek, pasta pom idorowa 
itd . stanow i doskonałą pastę do chleba.

Wszelkiego _ rodzaju sery należy, jak i inne 
ar -7 , W nabiałowe, chronić 1 przed ciepłem 
i s ońcem, które przyspiesza wysychanie i jeł- 
czeme. Przechowywać je należy w  pomieszcze­
niach chłodnych, zaciemnionych i przewiew­
nych. Dla zabezpieczenia przed wysychaniem 
należy sery zawijać w czyste płótno lu b  per- 
®amin> namoczone w roztworze solnym.

W okresie letnim należy również zabezpie­
czyć sery przed muchami, chętnie składający­
mi w nich jaja, z których lęgną się larwy.

M g r W IT O L D  D Ł U Ż N IE W S K I

B a r y  m l e c z n e
W  d n iu  30 kw ie tn ia  1949 r. ja ko  Czyn P ie rw ­

szom ajowy uruchom iono w  W arszawie p rzy  ul. 
N ow y Ś w ia t 49 p ierw szy bar m leczny. M ó w i­
m y p ierw szy bar m leczny, bow iem  dotychczas 
is tn ie jące od 1948 r. 3 ba ry  mleczne na terenie 
k ra ju  nie b y ły  w  ścisłym  tego słowa znaczeniu 
baram i, lecz p ija ln ia m i m leka, czynnym i p rzy 
sklepach nabia łowych.

W  W arszawie w ięc uruchom iono p ierw szy bar 
m leczny, jako zakład żyw ien ia  zbiorowego, k tó ­
ry  w yda je  do spożycia na m ie jscu pos iłk i w  po­
staci przede w szystk im  śniadań, składające się 
z m leka i  jego p rze tw orów  we w szelk ich po­
staciach, ja j i  pieczywa.

B y ła  to nowość. Pam iętam y dobrze z okresu 
przedwojennego, że bary  w yras ta ły  ja k  g rzy ­
by po deszczu... ale ja k ie  bary? Zakłada ł bar 
Haberbusch i  Schiele, a czym prędzej Okocim  
ro b ił im  konkurencję ; B ro w a r Ż yw ie ck i stara ł 
się pokonać p rzec iw n ików  w ielkością i  urzą­
dzeniem loka lu . N iezależnie od barów  u trzym y ­
w anych przez w ie lk ie  b row ary  ca ły szereg ba­
ró w  pom niejszych b y ł przez n ie  finansowany 
pod w arunkiem , że p iw o i  wódkę będzie naby­
wać ty lk o  w  f irm ie  finansującej. Rosła ilość 
restauracyjek, kna jp  i  szynków  —  co gorsza 
zawsze było  w  n ich  pełno. B y ł to obraz swego' 
rodzaju. W  godzinach pracy członkow ie Rządu 
i ich  p rzy jac ie le  siedzie li w  ka w ia rn i E uro­
pe jsk ie j, a co m n ie js i dyrek to rzy , urzędnicy 
i  kom bina to rzy wszelkiego ga tunku  rozsiadali 
się w  knajpach. K ie d y  ci ludzie  pracowali, 
z czego żyli... to b y ł w ie lk i znak zapytania. 
W yjaśn ien iem  by ła  nędza chłopa i  robotn ika.

P ijańs tw o  by ło  w yraźn ie  popierane... „bum e- 
lanc tw o“  z góry  b ra ło  p rzyk ład . O potrzebie 
zdrowego i  taniego pos iłku  d la  szerokich mas 
pracujących n ie  m yśla ł n ik t.  W  przeciw ień­
s tw ie  do tych  la t zan ika ją  duszne wszelkiego 
rodza ju  szynki, a ich  m iejsce za jm u ją  ba ry  m le­
czne. F a k t to oczyw isty i  n ie  wym aga żadnego 
komentarza. In ic ja ty w a  CSM J zakładania ba­
rów  m lecznych została ja k  na jle p ie j p rzy ję ta  
przez całe społeczeństwo. Świadczą o ty m  cy-

ry. w  1949 r. posiadaliśmy 60 barów, w  1950 
osc a dojdzie do 185. Ilość m ie jsc jednorazo- 

1 8nn w .yr}osiła 480 m iejsc, w  1950 r. wyniesie 
ćńin a ilość w ydanych  pos iłków  w zro-
j *  z 20-160 w  ro ku  ub. do 71.750 w  r. b. Idąc 

i Sf, w entn ie  po obranej l in i i  do jdz iem y do 
okresionego celu, k tó ry m  jest osiągnięcie w  

. U- 900 barów  m lecznych o jednorazo- 
nVv Y P°'len?,n?Ści 10-000 m iejsc i  400.000 w yda- 

■ C. P0S1łków . Dotychczasowe osiągnięcia p°~ 
a ają nam sądzić, że am bitne cele zostaną 

1 odo3 • 1 pe łn i osi;igmęte. Okres p ion ie rsk i r.
, .:,est l uż poza nam i, a w y n ik i b y ły  nad- 

podziewane. Oczywiście n ie  by ła  to  rzecz pro-
i n r  GCZ szczegół został zanalizowany

przemyślany, zanim  go wprowadzono w  żvcie.
P . now ym  rozmieszczeniu barów  mlecz- 

n ' ,, ,wzlęto pod uwagę przede w szystkim  
. 1 Przemysłowe i  w iększe skupien ia  uczą­

ce] się m łodzieży. *

d 7^ i r ^ nl/n l^ Ca bary  mleczne Centra la Spół­
k i * 1. M leczarsko -  Ja jczarskich wychodziła 
Z zema, ze zadanie barów  m lecznych pole- 

P ierwszym rzedzie na dostarczeniu ta- 
do nra r0Weg0 1 .św ie^ g o  pokarm u śpieszącym 
cud aC^ ’ W czasie p rzerw y, wreszcie jako  p°" 
_ * uzupełn ia jący w  ciągu dnia. Logicznie 

tym  założeniem powstało dążenie, aby bary 
leczne otw ierać w  pobliżu fa b ryk , b iu r  i  uczel­

n i  r a 'ezienie odpow iednie j ilośc i lo k a li od
początku na tra fia ło  na trudności. L o ka l musi 

c  ̂ osc duży,^ abv pomieścić kuchnię, chłod­
l i ,  1 u r^ądzenie d la  zm yw ania naczyń. Poza 
dn i a Pomieszczenie dla konsum entów  m usi byc 

0 szer n e, aby n ie  pow staw ał tło k . Jak, 
_u j  y  ™ bara°k  tych  konsum ent ten sam się 
k i p r ^ ^  dalece, że naw et gdzie niegdzie 
nip d 6 Slę do mego prośbę, aby odnosił naczy- 
lo L fn  Zmywan!a- W yn ika  to  z dążności, aby 
7 tPrTr?\Zai:ieWT1^  ł ak  na jw iększą przelotowość. 
crdvż k  62 P°w odu n ie  ma m iejsc siedzących, 

i , ecZIly n ie  może być m iejscem p ° ' 
'„ . ZI> k tó rzy  m ają dużo czasu do stra-

/^ n k a  m iejsc siedzących jest przezna- 
onych d la  inw a lidów , starców i ’ chorych.
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CSMJ oprócz pojedynczych dań w prow adz i­
ła  tan ie  śniadania. Za ca 25 zł k lie n t o trzym u ­
je  1/6 l i t ra  gorącego lub  zimnego m leka, b u ł­
kę ca 5 d kg  z 1 dkg  masła. Za ca 50 z ł is tn ie ­
ją  trz y  ty p y  śniadań, z k tó rych  podam y jeden 
d la  p rzyk ładu : 1/4 l i t ra  m leka, 2 b u łk i, 1 dkg  
masła, 2 dkg  twarogu.

Otóż w  porze porannej, gdy ruch  jes t n a j­
w iększy w yda je  się ty lk o  znorm alizowane śnia­
dania. W  ten sposób wzrasta tempo obsług i kon­
sumenta i  rośnie przelotowość loka lu .

Ceny ja k  w idz im y  są zastanawiające) .niskie. 
Osiąga się je  opiera jąc na m arży 60% od ceny 
nabycia hurtowego z tym , iż w  te j m arży f i ­
gu ru je  ju ż  podatek konsum cyjny i  obrotow y.

Dopiero, gdy uw zg lędn im y tę n iezm iern ie  n i­
ską ka lku la c ję  zrozum iem y jak iego w y s iłku  
wym aga osiągnięcie obrotu, k tó re  w  1949 r. 
(p rzy 60 barach) w yn o s iły  przeciętnie 15.000 zł 
w  jednym  barze, co stanow i 4 i  V 2 m ilj.  zł prze­
ciętnego obrotu rocznego d la  1 baru, a 270 m ilj.  
z ł d la  w szystk ich  barów. W  roku  bież. p rzy  185 
barach obro ty  te odpowiednio wzrosną i  w y ­
niosą: przecię tny ob ró t dzienny 1 baru 20.000 
zł, przecię tny obró t roczny jednego baru  6 
m ilj.  z ł ob ró t ogólny na koniec ro ku  1.110 m ilj.  
zł. To są p rzew idyw ania . W  zam ierzeniu k ra ń ­
cowym  na r. 1955 p rzew idu jem y przypuszczal­
n ie  p rzy 900 barach przecię tny ob ró t dzienny 
1 baru  30.000 zł, p rzec ię tny obró t roczny 1 ba­
ru  9 m il j .  z ł i  ogólny obrót na koniec ro ku  
8.100 m ilj.  zł.

Gdy zakładaliśm y bary  w  1949 r. p rzew idy­
w aliśm y, że obsłużą one 6 m ilj.  osób, rzeczyw i­
stość w ykazała nam jednak, że liczba ta zo­
stała przekroczona. Sądzić należy, że liczba 20 
m ilj.  obsłużonych przecię tn ie  na ro k  bieżący 
rów nież została oceniona zbyt nisko.

Powstawanie barów  m lecznych w  roku  1949 
by ło  dość dorywcze — ja k  zaznaczyliśmy b y ł 
to  rok  doświadczeń. Obecnie po uzyskaniu cał­
ko w ite j pewności powodzenia wprowadzając 
nowe bary k ie ru je m y  się także pew nym i zało­
żeniam i geograficznym i, k tó re  nam z ilu s tru je  
na jlep ie j poniżej umieszczona tabela.

B a ry  mleczne Rok 1949 Rok 1950 Rok 1955

1. m. st. W arszawa 4 17 100
2. m. Łódź 2 8 70
3. B ia ły s to k  w o j. 2 5 32
4. Gdańsk 2 11 65
5. K ie lce 3 8 40
6. K rakó w 6 18 60
7. L u b lin 2 5 30
8. Łódź 4 16 70
9. O lsztyn 2 7 40

10. Pom orskie 6 15 60
11. Poznań 8 20 60
12. Rzeszów 1 3 25
13. Śląskie 7 19 98
14. Szczecin 7 17 50
15. W arszaw skie 1 2 27
16. W roc ław 4 14 73

Razem 60 185 900

Co nam  m ów ią tę  cy fry?  W  ro ku  1949 są 
szczególnie dobrze uposażone w o jew ództw a

poznańskie, śląskie, szczecińskie, k rakow sk ie  i  
pomorskie. Zastanawiająca jest daleka lokata 
W arszawy, a zwłaszcza Łodzi. N ie jest to  po­
dyktow ane ani charakterem  za trudn ien ia  m ie­
szkańców, ani skupieniem , (an i zagadnieniem  
transportu . Po prostu  ta k  się złożyło. P lan, k tó ­
ry  CSM J zamierza wprowadzać w  życie te 
dysharm onie lik w id u je . S iln ie jszy  nacisk k ła ­
dzie się na m iejscowości upośledzone. W  koń ­
cowym  w y n ik u  zdecydowanie na p ierw szym  
m iejscu znajdą się w o jew ództw a o dużych m ia ­
stach i licznych  skupien iach robotniczych.

Apolegeci in ic ja ty w y  p ryw a tn e j dużo i  
chętnie opow iadają o tym , że sk lepy państwo­
we i  spółdzielcze idą po l in i i  najlżejszego opo­
ru, że b rak  im  in ic ja ty w y . B a ry  mleczne są ja ­
skraw ym  zaprzeczeniem tych  poglądów. Co 
w ięcej n ie  ty lk o  powstanie barów , n ie  ty lk o  
ich technika obsługi, ale i  asortym ent tow arów  
wskazują na troskę o ja k  najdoskonalsze za­
spokojenie konsumenta. Dotychczasowy asor­
tym en t w  barach m lecznych p rzw id yw a ł około 
20 pozyc ji o przeciętnej cenie 32 zł. Obecnie 
asortym ent ten  został powiększony przez w p ro ­
wadzenie a rty k u łó w  tzw . ga lan te rii m leczar­
sk ie j (maślanka, m leko kakaowe, k e fir , lody).

Podane przez nas in fo rm ac je  zarówno d o ty ­
czące przeszłości, ja k  też i  charakteryzu jące 
zam ierzenia w  dostatecznym stopn iu  w p row a ­
dzają nas w  isto tę  zagadnienia. M ów ią  nam
0 tym , że bary  m leczne są rzeczą poważną, po­
zycją, k tó ra  w  m asowym  odżyw ian iu  ludności 
za jm u je  już  teraz niepoślednie m iejsce, a stop­
n iow o zajmować będzie coraz bardz ie j znaczne.

Jakie  są zasadnicze cechy barów?
Przede w szystk im  są to  miejsca świeżego

1 zdrowego posiłku.
R obotn ik, p ra co w n ik  um ysłow y, uczeń —  

nie jest skazany ja k  ongiś na to, aby posilać 
się po jad łoda jn iach  karm iących  źle i  n iezdro­
wo. B a r daje m u najlepszy posiłek, niezbędny 
dla każdego organizmu.

Po d rug ie  to są miejsca najtańszych posiłków.
Co i  gdzie można dostać tan ie j o te j samej 

w artości i  w  ty m  samym gatunku.
Te dw ie  zasadnicze cechy barów  doskonale 

zrozum ia ło  nasze społeczeństwo.
W ejdźm y do baru: cóż za doskonała pub licz ­

ność!
N ie  ma snobów, są ludzie  pracy. R obotn ik  

obok nauczycie lk i, uczeń obok urzędnika. C i­
cho, sprawnie, bez niepotrzebnego gadania 
o trzym u ją  wszyscy swoje pos iłk i.

B a ry  mleczne to w span ia ły  p rzyk ład  społecz­
nego pojm ow ania in ic ja ty w y  handlow ej. W y ­
daw ałoby się, że są n ie ledw ie  in s ty tu c ją  spo­
łeczną, ale w iem y, że op iera ją  się o zdrow ą k a l­
ku lac ję  kupiecką.

T ak w łaśnie być pow inno.
Socja lizm  prow adzi nas po drodze pełnego 

uspołecznienia... polegającego na tym , że w szy­
scy p racu ją  d la  w szystkich, a zysk n ie  jest po­
k ryc iem  wyzysku.
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Niezależnie od swego znaczenia zdrow otne­
go, od stanowiska w  dziedzin ie  masowego od­
żyw ian ia  bary  mleczne to  kap ita lna  pozycja 
pedagogiczna i  propagandowa. Ona jaskraw o 
pokazuje nam różnicę pom iędzy wczoraj i dziś.

W czoraj —  szynk, dziś —  ba r m leczny.

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

Wczoraj w ysiadyw anie  godzinam i —  dziś
szybkie spożycie i  praca.

Wczoraj m arnowanie s ił i  p ieniędzy —  dziś 
zdobycie zdrow ia i  oszczędzanie na rozumne 
zakupy.

Można być entuzjastą barów  mlecznych.

Drugie śniadania szkolne
N iedożyw ienie dzieci szkolnych w yp ływ a  w  

większości w ypadków  z w a d liw e j organizacji ży­
w ien ia  dziecka w  ty m  okresie i  w iąże się g łów ­
nie z pierwszym i drugim śniadaniem. Dziecko 
idące do szkoły o trzym u je  najczęściej na I  śnia­
danie: kawę, herbatę, czasem m leko i do tego 
bu łkę  lu b  chleb sm arowany. Podobnie w ygląda 
I I  śniadanie zabierane do szkoły, k tó re  składa 
się z pieczywa z dodatkam i, uza leżnionym i czę­
sto od zamożności rodziców, a do tego czasem 
jab łko , napój lu b  cuk ie rk i.

Jeżeli weźm iem y pod uwagę fa k t, że dziecko 
spożywa I  śniadanie po d ług ie j p rzerw ie  nocnej , 
trw a ją ce j od 9 do 11 godzin, a obiad o trzym u je  
często około godziny 16-ej, a naw et i  później, 
to  w id z im y  jasno, że n ie  jest ono w  stanie po­
k ry ć  swego zapotrzebowania w  ty m  czasie p rzy  
pomocy szklanki kaw y, herba ty  czy nawet m le­
ka i  2— 3 krom ek chleba choćby z dodatkam i.

Ponieważ godziny lekcy jne  są d la  dziecka 
równoznaczne z godzinam i jego najw iększego 
w ys iłku , konieczne jest w ięc podtrzym anie jego 
energ ii przez podanie na I  i  I I  śniadanie tak ich  
po traw  czy p roduktów , k tó re  p o k ry ły b y  zapo­
trzebowanie kaloryczne i dostarczyły  odpowied­
n ich  sk ładn ików  odżywczych. Pierwsze i drugie 

śniadanie powinny dostarczyć dziecku około 45% 
kalorii i składników’ dziennego zapotrzebowania.

Ponieważ wydajność pracy dziecka po 3-4 go­
dzinach le kcy jn ych  zaczyna spadać, konieczne 
w ięc jest podanie w  ty m  czasie I I  śniadania 
szkolnego.

D rug ie  śniadania szkolne w  dużym  stopniu 
w p ływ a ją  na sprawność fizyczną i  um ysłową 
dzieci, ja k  rów nież i  na wydajność pracy w  
szkole, co zostało stw ierdzone zarówno przez le ­
ka rzy  szkolnych ja k  i  personel pedagogiczny. 
Dziecko nie nakarm ione w łaściw ie  na I  i  I I  śnia­
danie, wraca ze szkoły zmęczone i  tak  przegło- 
dzone, że często n ie  ma już  wcale ape ty tu  na 
spożycie obiadu. W  zw iązku z tym  należy w  
p ierw szym  rzędzie zm odyfikow ać śniadanie 
pierwsze, k tó re  dziecko o trzym u je  w  domu 
i bezwzględnie w prow adzić pełnowartościowe 
I I  śniadanie szkolne d la  w szystk ich  dzieci.

Dziecko na I  śniadanie pow inno o trzym yw ać 
zupy mleczne, do tego chleb z masłem lub  mar- 
meladą czy m iodem i je ś li to m ożliw e— owoce.

Przykładowe zestawienie I  śniadań dla dzieci szkolnych

1. P ła tk i owsiane na m leku, chleb z masłem i serem 
(owoce sezonowe).

2. Z ac ie rk i na m leku, chleb Graham z m arm eladą (o- 
woce sezonowe).

3- K asza jaglana lub inna na mleku, chleb Graham 
z masłem i plastram i pomidorów lub ogórków k i­
szonych.

!•  K lu sk i lane na m leku, chleb Graham z m asłem i  pa- 
^stą pom idorową lub sezonowymi owocami.

5. Zupa z dyn i z zacierkam i, chleb Graham  z masłem 
(owoce sezonowe).
Kasza manna na m leku, chleb G raham  z m asłem 
i rzodkiewką.

A by  dziecko chętnie zjadło pierwsze śniada­
nie, należy w  p ierw szym  rzędzie uregulować 
godziny jego snu. Dziecko niewyspane wsta je  
niechętnie, zazwyczaj zbyt późno i  n ie ma już 
czasu na spokojne zjedzenie śniadania. P rzy  p la­
now aniu I I  śniadań szkolnych należy dążyć do 
tego, aby skład tych  śniadań b y ł do siebie zb li- 
zęny, gdyż obecnie zarysowują się jaskrawe 
różnice na plus lu b  m inus zależnie od przedsię- 
biorczosci poszczególnych K o m ite tó w  Rodzicie l­
skich i w a runków  loka low ych. W  zw iązku z tym  
wypracowanie jadłospisów przecię tnych, tak 
po względem w artości odżywczej ja k  i  ceny, 
staje się konieczne.

Przystępując do p lanowania jadłospisów  I I  
smadan szkolnych, m usim y zw rócić uwagę na 
rozmcę, jaka zachodzi p rzy  p lanow an iu  posił- 
k o w  codziennych i  p rzy  p lanow aniu  posiłków , 
przeznaczonych na tzw. dożyw ianie.

P lanując jadłospis całodzienny, m usim y pa- 
mię ac o tym , aby pokryć całkowite zapotrzebo­
wanie dziecka na składniki odżywcze i zaspo- 

oic uczucie głodu w  ramach całego dnia. 
P lanując I I  śniadanie szkolne m usim y z jed ­

nej s trony zdać sobie jasno sprawę z zapotrze­
bowania dziecka na składniki odżywcze w  da- 

nym wieku, z drugiej strony —  poznać braki 
i biedy żywienia domowego.

Zadaniem I I  śniadań szkolnych pow inno w ięc 
byc uzupełn ienie braków  i  usuwanie b łędów  ży­
w ien ia domowego przez stosowanie p roduktów
0 specja ln ie^wysokie j w artości odżywczej. D la - 
ego też w  jadłospisach szkolnych należy w  

pierwszym rzędzie stosować produkty ochronne 
a  ie, jak: mleko i przetwory z mleka, jaja, po- 
ro y mięsne, mięso i ryby, jarzyny głównie

zielone i pomarańczowe, owoce i tran. T ran  lub  
preparaty tranow e stosujem y w  okresie z im y 
przede w szystk im  d la  dzieci w  żłobkach
1 przedszkolach.

P ro d u k ty  ochronne należą do niezbędnych 
w  żyw ien iu  dzieci, zarówno m ałych ja k  i  s ta r­
szych. B ra k  p roduk tów  ochronnych w  diecie 
dziecka powoduje zahamowanie rozw o ju  i  od­
b ija  się bardzo n iekorzystn ie  na stanie zdrowia.
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Ponieważ celem d rug ich  śniadań jest n ie  ty lk o  
dostarczenie dziecku ważnych sk ładn ików  od­
żywczych, ale i  zaspokojenie uczucia głodu, na­
leży w  jadłospisach łączyć p ro d u k ty  ochronne 
z energetycznym i, a w ięc, np. m leko z chlebem, 
tw aróg  z makaronem, mięso z z iem niakam i i  ka­
szą, a do tego dodawać ja rzyn y  i owoce.

Planując jad łosp isy I I  śniadań szkolnych,, m u ­
sim y również wziąć pod uwagę w iek dzieci, po­
rę roku i warunki lokalowe. Jadłospis ułożony 
dla dzieci przedszkolnych, m usi różn ić się od 
jadłospisu dla uczniów  ze szkół zawodowych, 
a jadłospis w iosenny od zimowego.

Należy dołożyć wszelk ich starań, aby w yko­
rzystać w  pełni produkty sezonowe, a zwłasz­
cza jarzyny i owoce. N iektó re  ja rzyn y  i  owoce 
k ry ją  w  sobie ta k  w ie lk ie  bogactwo soli m ine­
ra lnych  i  w ita m in , a zwłaszcza w ita m in y  C, że 
n iew ykorzystan ie  ich  w  porę jest n iepow etow a­
ną stratą.

Jadłospis d la  szkoły posiadającej wyposażoną 
kuchnię może uwzględniać potrawy gotowane, 
złożone z jarzyn, mięsa, zup itp . gdy tymczasem 
jadłospis d la  szkoły rozporządzającej kuchenką 
podręczną może przewidywać jedynie dodatki 
do pieczywa i mleka.

Aby uzyskać jednak posiłek pełnowartościo­
wy, należy dążyć w  każdym wypadku, aby ja  
dlospis zawierał:

1. p roduk t b ia łko w y  pod postacią m leka, se­
ra, ja j,  podrobów, mięsa, ryb , w ęd lin  i  P-,

2. ja rzyn y  i  owoce —  g łów nie pod postacią 
śurówek,

3. p ro d u k ty  energetyczne (chleb razowy, ż y t­
n i i  pszenny, kasze grube, z iem niaki,
tłuszcz),

4. masło surowe.
Przykładowe zestawienie I I  śniadań dla szkół, w 

rych  nie ma kuchni o pe łnym  wyposażeniu.
Okres wiosenny (kw iecień, m aj, czerw iec;

1. Chleb pszenny razow y z masłem 
m leko

rzodkiewką,

InlGKO

mleko . . .  .
3, Chleb razow y z .  E

pó łtw a rdym , m leko zsiadłe ro P *•

*•
uo t z owoców świeżych . . .  . .

5. C h łodn ik z siadłego m leka ze śm ietaną, ja jem
i rzodk iew kam i, bu łka  ,

6. Chleb z m asłem  i  ja jem  lub węd
sa ła ty  zie lonej, rzodkiew ek i  szczypioiKu
śm ietaną, m leko.

Okres jesienno-zim ow y
1 Chleb s itk o w y  z m asłem i  rybą  wędzoną, pom i- 

dor lub  ogórek kiszony. K om pot z owocow go to­
wanych. , , ,, .

2. B u łka  z m asłem i  tw a ro g iem  z dodatkiem  m a r­
chw i, rzodkw i, śm ie tany i  szczypiorku, m leko
gorące, . ,
Chleb G raham  z m asłem i  kaszanką lub  k iszką 
Z k rw i surówka z w łosk ie j kapus ty  z ja b łka m i 
i  ogórkiem  kiszonym . K aw a z m lekiem .
R n łka  z tw a rog iem  s łodkim  z dodatkiem  cukru , 
ja j i  śm ietany, kakao lub kaw a z m lekiem , owo­
ce surowe.

3.

4.

P rzyk ładow e zestawienie I I  śniadań dla szkó ł posia­
dających kuchnie szkolne:
Okres w iosenny (kw iecień, m a j, czerw iec)

1. żupa ziemniaczana ze szpinakiem  i  zieleniną, 
podpraw iana śm ietaną, chleb z m asłem  i  tw a ro ­
giem.

2. Podroby w  potrawce lub  w ą troba  osmażana, 
z iem niak i, sa ła ta  zielona, chleb z m arm eladą.

3. C h łodn ik z zsiadłego m leka, z iem n iak i ze słoniną.
4. Szpinak łub sa ła ta  zielona z ja je m  gotowanym , 

kasza jęczm ienna na sypko, m leko słodkie lub 
zsiadłe roztrzepane.

Okres jesienno-zim ow y
1. Barszcz u k ra iń sk i na m ięsie z faso lką  podpra­

w iany  śm ietaną, chleb z serem.
2. Dorsz smażony lub  pieczony lub  k o tle ty  m ielone 

z dorsza, z iem n iak i, surówka z k iszone j kapusty  
z faso lką  i  cebulą z dodatkiem  ta r te j m archw i. 
K aw a z m lekiem .

3. Zupa z dyn i na m leku z zacierkam i. Chleb pszen­
ny  razow y z m asłem  i  p la s tra m i pom idorów  lub 
ogórków  kiszonych.

4. Zupa ja rzynow a z fasolą. Chleb z masą z suro­
w e j w ą tro b y  i  śledzia, napó j c ie p ły  z żu raw in  
i  m archw i.

Podział jadłospisów na wiosenne i  jesienno- 
zimowe, nie w yk lucza  jednak stosowania n ie ­
k tó rych  jadłospisów w  obrębie całego roku.

Jeśli p rzy  stosowaniu jadłospisów  w y ło n ią  się 
trudności w  o trzym an iu  n ie k tó rych  produktów , 
można je  zastąpić in n ym i, ale w  ramach tych  
samych grup, do k tó rych  należą. Przez n iew łaś­
ciwą zamianę możemy naruszyć w  jadłospisie 
równowagę w szystkich sk ładn ików  i zupełnie 
zm ienić jego wartość.

W  okresie z im ow ym  i  na p rzedw iośn iu  napo­
tyka m y  na poważne trudności w  zaopatrzeniu 
dzieci w  w ita m in ę  C, dlatego też w  ty m  okresie 
należy zw rócić szczególną uwagę na dobór p ro ­
d u k tó w  i ochronę w ita m in y  C w  czasie p rzyrzą ­
dzania potraw .

Proszek cytrynowy, zaw iera jący syntetyczną 
w itam inę  C, pow in ien być szeroko stosowany 
w  ty m  okresie jako  w itam inow a  przypraw a do 
surówek, sałat, kom potów  z owoców suszonych, 
napojów, zup, np. do barszczu, b o tw in k i itp . Na­
leży go dodawać do po traw  z im nych lu b  dobrze 
przestudzonych, gdyż w itam ina  C rozkłada się 
pod dzia łaniem  w ysok ie j tem pera tu ry . Należa­
łoby rów nież podawać do p ic ia  herbatę z su­
szonego głogu dzikiej róży, k tó ra  jes t bardzo 
bogatym  źródłem  w ita m in y  C. W  zw iązku z 
tym  należałoby przeprowadzić wśród dzieci ak­
cję zb ioru głogu i  odpowiedniego suszenia. A n i 
jeden k rzak  dz ik ie j róży n ie  pow in ien  pozostać 
z owocam i n iezebranym i. Terenem  te j akc ji 
by łaby  przede w szystk im  wieś.

Do niezbędnych p roduk tów  w  żyw ien iu  dziec­
ka należą jarzyny, dlatego też należy dołożyć 
wszelk ich starań, aby w ystępow ały  w  jad łosp i­
sach. Odnosi się to zwłaszcza do terenów  w ie j­
skich, gdzie zakres up ra w y  ja rzyn  jest raczej 
jednostronny i  n iew ystarcza jący. Powszechna 
akcja ogródków  w a rzyw nych  p rzyczyn i się n ie ­
w ą tp liw ie  do radyka lnych  zm ian w  te j dz iedzi­
nie. A by  rozwiązać sprawę dostawy ja rzyn  do 
w ie jsk ie j ku ch n i szkolnej, K o m ite t R odzicie lski 
w in ie n  wejść w  porozum ien ie z Ośrodkiem  R o l­
n iczym  lu b  Spółdzie ln ią  R o ln iczo-P rodukcyjną ,
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lu b  też nałożyć pewne kon tynge n ty  up raw y ja ­
rzyn  na rodziców  m ających dzieci w  szkole, 
przedszkolu, ż łobku  czy dziecińcu. Jarzyny b y ­
ły b y  p ła tne wg cen rynkow ych . Do akc ji up ra ­

w y  w arzyw  na rzecz d rug ich  śniadań szkolnych 
należy wciągać rów nież dzieci i  w ykorzystać 
ogródki szkolne, n ie u ży tk i p rzy leg łe  do szkoły, 
zaofiarowane d z ia łk i itp .

P R ZY K ŁA D O W E  JADŁO S PISY I I  Ś N IA D A N IA  SZKOLNEGO 

Chleb Graham  z masłem i  tw arogiem  z dodatkiem  rzodkiewek i  szczypiorku, m leko lu b  m aślanka. (Okres wiosenno-jesienny)

Nazwa produktu
Ilość w g 

na
1 dziecko

Koszt 
prod. na 
1 dziecko

Kalorie Białko
g

Wapń
mg

Żelazo
mg

W it. A. 
j.  mn.

W it. Ę x 
m ikro- 
gram.

W it. C. 
mg

Chleb G r a h a m a ................. 200 10 500 17 114 3,6 370
m a s ło ...................................... 10 7,4 74,5 0,05 1,5 0,01 400 0 --- -
tw aróg...................................... 50 7 50,5 9,6 60 0,23 100 0
ś m ie ta n a .............................. 20 6 41,6 0,58 19,4 __ 166 6 0,1
szczypiorek i  cebula . . . 10 3 2,8 0,07 10,8 0,1 18,6 1,6 1,6
rz o d k ie w k i............................. 50 7,5 3,5 0.25 11 0,5 0 15 7,5
m le k o ...................................... 250 11,25 157,5 8,2 300 0,25 350 112,5 2,5

52,15 830,4 35,75 516,7 4,69 934,6 605,1 11,7

Chleb pszenny razow y z masłem i  szprotkam i, pomidoi łu b  surów ka z kiszonej kapusty, kawa z m lekiem  (okres jesienno zim owy)

C h le b ...................................... 200 10 500 17 114 3,6 370
m a s ło ................. ..................... 20 14,8 149 0,1 3 0,02 800 0 0
szproty wędź.......................... 50 11,7 27,8 4,9 13 0,5 45,5 3,5 0
p o m id o r y .............................. 100 10 12,2 0,8 11 0,3 850 51 21
mleko do ka w y ..................... 150 7,5 94,5 4,95 180 0,15 105 67,5 1,5
c u k ie r ...................................... 20 3,7 76 0 0,2 0 o 0 0
k a w a ...................................... 10 — — — —

57,7 859,3 27,75 321,2 4,57 1800,5 492,0 22,5

Zupa ziemniaczana ze szpinakiem »odprawian a śm ietan; i. Chleb z masłem i  twarogiem  (okres w iosenno-jesienny)

Jarzyny mieszane . . . . 50 3,50 8 0,65 33,9 0,61 303 24,6 10
z ie m n ia k i................. .... 300 3,60 165 4,5 18 1,5 o 270 69
słonina .................................. 5 1,75 38 0,19 0,1 0,03
mąka p s z e n n a ..................... 5 0,49 17,5 0,65 0,65 0,09 0 3,45 0
ś m ie ta n a .............................. 30 9 62,4 0,87 29,1 0.02 249 9 0,3
szpinak . . . . . . . . . 25 1,5 4 0,5 — 0,75 812 19,25 12,25
zielenina (koper, zielona pie-

traszka do twarogu) . . 10 i 2,4 0,29 21,65 0,45 225 6,8 8,3
c b le b ......................................... 150 7,5 375 12,75 85,5 2,7 0 2 77.5 0
m a s ło ......................................... 10 7,4 74,5 0,05 1,5 0,01 400 () 0
tw aróg...................................... 50 7 50,5 9,6 60 0,23 100

42,74 797,3 | 30,05 250,40 6,39 1989 710,60 99,85

Do obliczeń kosztu śniadań przyjęto cennik warszawski z okresu jesienno-zimowego 194,9 r. Wartość odżywcza jadłospisów ob li­
czono na podstawie tabeli „W artości odżywcze środków spożywczych z okresu w o jny”  wydanych przez Lek. Instytut Naukowo- 
W ydawniczy w 1947 r. w Warszawie. ^  y

Ponieważ obliczenie ilośc i p roduk tów  i  ilośc i 
k a lo r ii n ie  da je  nam  pełnego obrazu w artości 
odżywczej, obliczono w  wyż. podanych ja d ło ­
spisach także ilość b ia łka , wapnia, żelaza, w it. A, 
w it .  B i, w it .  C, a w ięc  tych  sk ładn ików , któ re  
m a ją  d la  rozw o ju  dziecka najw iększe znaczenie.

A b y  zrównać pod względem  w artości odżyw ­
czej poziom jadłospisów  we w szystk ich  szkołach, 
ta k  opracowano p rzyk łady, aby pos iłk i w ydaw a­
ne w  różnych w arunkach  loka low ych, m ogły 
m ieć tę  samą lu b  bardzo zbliżoną wartość od­
żywczą i  n ie  ró ż n iły  się zby tn io  w  cenie.

' Cel ten  możemy osiągnąć przez staranne p la ­
nowanie, s taranny dobór p ro d u k tó w  i  obliczanie 
wartości. Jadłospisy raz obliczone, mogą być 
da le j pow tarzane bez ponownych obliczeń, na­
w et gdybyśm y zastosowali n iek tó re  p ro d u k ty  
w ym ienne w  ram ach grup.

Jadłospis obliczony daje nam  obraz dostarczo­
nych sk ładn ików  i  u ła tw ia  kon tro lę  w artości 
posiłku. Na podstawie tabe li obliczonego ja d ło ­
spisu możemy sprawdzić, ile  dostarczyliśm y 
gram ów pełnowartościowego b ia łka  (z p roduk­
tów  zwierzęcych) i  ile  m ilig ra m ó w  wapnia, że­
laza, czy też poszczególnych w ita m in .

Ponieważ n ie  zawsze uda się nam  ta k  zesta­
w ić  p rodukty , aby zachować rów nowagę m iędzy 
sk ładn ikam i —  jad łosp isy następujące ko le jn o  
po sobie pow inny  uzupełn iać b ra k i poprzednich. 
^  ,w .^.c n P' P° jadłospisie zaw iera jącym  małe 
ilości żelaza i  w it. C. należałoby zastosować ja ­
dłospis zaw ierający te sk ła d n ik i w  w iększej 
ilości. Posiłek zaw iera jący ja rz y n y  i  podroby 
mięsne doskonale uzupe łn iłby  b ra k i podanego 
jadłospisu. Przeciętna ilość k a lo r ii ok. 840, o trzy ­
mana z jadłospisu, zapewnia dzieciom  starszym



Rok V Ż Y W IE N IE  ZB IO R O W E S tr. 15

(12-.15-letnim) ok. 30% dziennego zapotrzebo­
wania. Jeśli do tego dodam y ka lo rie  i  sk ładn ik i 
odżywcze z pierwszego śniadania, uzyskam y po­
żądane pokryc ie  w  45 %.

Na zakończenie podajemy k ilk a  przepisów po­
traw , w ym ien ionych  w  a rtyku le .

O dstaw ić zupę z ognia, dodać s ta rte  na ta rce  lub 
pokra jane nierdzew nym  nożem kiszone og ó rk i, śm ietanę 
i osolić zupę do smaku. Przed podaniem  dodać usiekaną 
zieloną p ie truszkę i  koper.

Do zupy podać chleb posm arowany m asłem  i  obło­
żony ja je m  lub  posm arowany m asą m ięsną,

Twarożek z rzodkiewkami i  ogórkiem

Zupa ziemniaczana ze szpinakiem

0,5 kg  ja rz y n  m ieszanych, 3 k g  z iem niaków , 0,05 kg  
smalcu, 0,05 k g  m ąki, 0,3 k g  śm ietany, 0,25 k g  szp ina­
ku, 0,1 k g  z ie len iny.

J a rzyn y  oczyścić, opłukać, rozdrobnić^ (częściowo na 
g rube j tarce, częściowo pok ra jać ), w łożyć na wrzącą 
wodę i  ugotow ać na pó ł m iękko. Do podgotowanych ja ­
rzyn  w łożyć obrane, pokra jane w  kostkę z iem n iak i i 
ugotować razem  do m iękkości.

Z tłuszczu i  m ąk i przyrządz ić  lekko rum ianą  za­
smażkę, rozprow adzić zim ną wodą lub m lekiem , w lać 
do zupy i  razem  zagotować.

N a  gorącą zupę rzucić  s tarannie op łukany i posieka­
n y  szpinak i  jeden raz zagotować lub nie gotować - 
le. U gotow aną zupę odstaw ić z ognia, dodać sm ową 
śm ietanę i  dużo siekanej z ie len iny. Osolic o 
Zam iast szpinaku użyć można szczypior z m o j  
bu li, liśc ie  po rów  i  selerów, liśc ie  m łodej ka la repy  itp .

Zupę podawać z chlebem z m asłem i serem, lub 
z chlebem z m asłem  i  ja jem .

Zupa ogórkowa —  „witaminowa

0.5 k g  ja rz y n  (m ięso), 3 k g  ziem niaków , 0,1 k g  m ą­
k i,  1 l i t r  m leka, 0,3 —  0,5 k g  śm ietany, 0,5 k g  Ogór­
ków  k iszonych (sok), 0,1 k g  z ie len iny.

J a rzyn y  oczyścić, op łukać, rozdrobnić !  ugotować na 
pó ł m iękko. Jeśli go tu jem y zupę na m ięsie, to  mięso 
nastaw ić wcześniej lub  ugotować oddzielnie. Do p_ S 
towanych ja rz y n  dodać obrane w  kostkę z iem n iak^ i  ugo­
tować razem  do m iękkości. M ąkę rozprow adzić zi 
nym  m lekiem , w lać  do ugotow anych ja rzyn , razem  -z 
gotować.

0,5 —  1 k g  tw a ro gu  lu b  sera b ia łego, 0,2 k g  śm ie­
tany , 0,05 k g  szczypiorku lu b  0,1 k g  m łode j cebuli, 2 
pęczki rzodkiew ek, 2 og ó rk i świeże, sól, cuk ie r, (liśc ie  
sa ła ty  z ie lonej, po m id o ry ).

O gó rk i um yć, obrać, pokra jać  w  paseczki lub  kos t­
kę, rzodkiew kę starann ie  op łukać, po kra jać  w  p la s te r­
k i. Szczypior lub  cebulę pokra jać  drobno.

Ser lub  tw a ró g  rozetrzeć ze śm ietaną lu b  m lekiem , 
dodać pokra jane surowe doda tk i, wym ieszać, dopraw ić 
solą i  cukrem  do smaku.

Używ ać do sm arowania chleba.

Twarożek na słodko

R o z ta rty  tw a ró g  ze śm ietaną lub  m lekiem  w ym ie ­
szać z żó łtka m i i  cukrem . Używ ać do sm arowania bu­
łek. M ożna rów nież tw a ró g  dopraw ić  do sm aku ty lk o  
cukrem , a k ro m k i b u łk i posmarowane tw a ro g iem  po­
k ry ć  z w ierzchu dżemem lu b  m arm eladą.

Masa z ja j

10 sztuk ja j,  0,1 k g  szczypiorku i  cebulk i, sól, 0,1 k g  
m asła.

Ugotow ać ja ja  na pó ł tw ardo ,  ̂obrać, posiekać, lub 
przepuścić przez m aszynkę, dodać siekanego szczyp iorku 
i  cebulę, surowe m asło. W szystko  starann ie  wym ieszać, 
osolić do smaku, używać do sm arow an ia  chleba.

Kakao na mleku sproszkowanym

2,5 l i t r a  wody, 0,34 dkg  m leka, 0,03 —  0,05 k g  k a ­
kao ,’ 0,2 k g  cukru .

P rzygotow ać m leko w  proszku, zagotować, przece­
dzić. K akao wym ieszać w  garnuszku z częścią cukru, 
rozprowadzić w rzącym  m lekiem , zagotować, osłodzić.

Do
Prenumeratorótu naszego pisma

i - • - m renum eratę przez P K O  i  u rzę dy  pocztowe, dp kon u -
N iefctórzy prenumeratorzy w p łaca jący  należność za p renum

,. , . „  „  noorzedzającego m iesiąc p re n u m e ra ty , po w o du ją
ją  w p ła t w  z b y t późnym  te rm in ie  t j .  po d n iu  20 m -ca  poprzea . ■ .

T>-r>tr R uch” , co w  ko n sekw enc ji opóźnia w y s y łk ę  p ism a, 
przez to  opóźn ien ie m a n ip u la c ji na  poczcie r  w  P P K  »^ucn  , .

. , . t-™ - T, ryrosl Ob. Ob. p re n u m e ra to ró w  o w p ła ć c ie  na lez-W  ce lu  uniknięcia opóźnień w  w ysy łce  P P K  „R uch  P -» a
■ "  Ar, on ao każdego m iesiąca poprzedzającego m iesiąc p renum era ty ,noścl za p renum era tę  na jp óźn ie j do  d w a  20-go. każdego a

, , , T1T, - „  , na noczte po d n iu  20-tyim, będą au tom atyczn ie  za liczo-
W szystk ie  w p ła ty , k tó re  będą nadane na P K O  lu b  na pocztę po

ne na p renum era tę  o jeden m iesiąc późnie j.
Za datę nadan ia  w p ła ty  uw aża się datę stem pla  pocztowego na  p o kw ito w a n iu .

A D M IN IS T R A C J A
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ŻYWIENIA ZBIOROWEGO

Z życia organizacyjnego CZPG
Na czoło zagadnień organ izacy jnych  powołanego do 

życia Centra lnego Zarządu P rzem ysłu  G astronom icz­
nego, wysuwa się w  danej c h w ili sprawa w ypracow a­
nia  p row izorycznych in s tru k c ji,  określa jących podsta­
wowe praw a i  obow iązki poszczególnych odpow iedzia l­
nych pracow ników  zakładów  w  terenie.

Oczywiście zb ió r ' zasadniczych przepisów ukaże się 
ostatecznie w  redakc ji M in is te rs tw a  H and lu  W ew nętrz­
nego, n iem n ie j jednak życie i  praca codzienna urucha­
m ianych zakładów, powodują konieczności k ie ro ­
wania się ja k im iś  przepisam i, k tó re  z grubsza moż- 
naby podzie lić na t rz y  g ru py , a m ianow ic ie : ad m in i­
s tracy jn ą , jeże li chodzi o dy re k to ra  zakładu; p roduk­
cy jna  —  je ś li chodzi o szefa kuchn i; usługową —  k tó ­
ra  rep rezentu je  działa lność k ie row n ika  sa li res tau ra ­
cy jne j. Oddzielną grupę s tan ow iłyby  przep isy h ig ie ny  
osobistej i  san itarne.

O m aw iając w  skrócie zakres tych  obowiązków, na­
leżałoby je  streścić w  następu jącym  porządku:
O bow iązki d y re k to ra  zakładu gastronomicznego.

1. D y re k to r w zględnie k ie ro w n ik  zakładu gastrono­
m icznego zarządza przedsiębiorstwem  na zasa­
dzie jednoosobowego k ie row n ic tw a , na podstaw ie 
pe łnom ocn ictw  nadanych m u przez dy re k to ra  o r ­
gan izac ji nadrzędnej. W  p racy swej d y re k to r za­
k ła du  w in ien  k ie row ać się zarządzeniam i M in i­
s ters tw a H and lu  W ewnętrznego, B iu ra  Żyw ienia 
Zbiorowego i  U s łu g  H and low ych, Centralnego Za­
rządu P rzem ysłu  Gastronomicznego i  jego przed­
s ięb io rs tw  terenow ych, w skazan iam i n in ie jszych 
przepisów  tym czasowych oraz regulam inem  p ra ­
cy w ew nę trzne j zakładu gastronom icznego.

2. Objęcie zakładu przez nowego dy re k to ra  w inno 
nastąp ić  na podstaw ie pisemnego a k tu  p rzy jęc ia  
(zdawczo - odbiorczego). Z tą  chw ilą  dy re k to r 
zakładu p rz y jm u je  całość odpowiedzialności za 
przedsiębiorstwo. Z chw ilą  objęcia zakładu dy­
re k to r  w in ie n  zapoznać się: a) ze składem  p ra ­
cow ników  przedsięb iorstw a, ich cha rak te rys tyką  
i  ks iążkam i p racy każdego z pracow ników ; b)_zro- 
bjć szczegółowy przegląd w szystk ich  pom iesz­
czeń zakładowych; c) dokonać sprawdzenia in ­
w enta rza ; d) om ówić w  dodatkow ym  pro tokóle 
wszelkie b ra k i, konieczność nap raw  i uzupełnień 
w  inw en ta rzu  oraz zabezpieczeń san ita rno-h ig ie - 
n icznych ; e) zapoznać się z um ową na im u  lo ka ­
lu  i  skontro low ać um ow y z m ie jscow ą E le k tro w ­
n ią , D y re kc ją  Poczt (te le fo ny  i  dom ofony za­
k ładow e), C entra lą  W ęglow ą i  in n y m i przedsię­
b io rs tw a m i us ługow ym i; f )  uzupełn ić koncesyine 
dokum enty w  zależności od ty p u  zakładu (k a r ty  
re jes tracy jn e , koncesje alkoholowe, ty ton iow e , 
im p rezy  rozryw kow e, przedłużenie godzin han­
dlu i t p . ) ; g) sprawdzić u  kas je ra  w ykaz rzeczy 
lub  kosztowności zagubionych w  zakładzie przez 
konsum entów ; h ) b ra k i stanowiące is to tn ą  prze­
szkodę dla no rm a lne j dzia ła lności zakładu, a nie 
dające się usunąć w  granicach upraw nień \ pe ł­
nom ocnictw  dy re k to ra  zakładu, w in n y  _bvc usu­
nięte przez czynn ik i nadrzędne w  te rm in ie  omó­
w ionym  w  pro tokó le  a k tu  objęcia.

3. D y re k to r zakładu gastronom icznego je s t w ład ­
n y : a ) wydawać wszelk ie zarządzenia, b ) pod­

pisywać czeki, asygna ty pieniężne, c) zaw ierać 
um owy z różnym i przedsięb iorstw am i i  o rgan i­
zacjam i, d) angażować, przenosić i  zw a ln iać p ra ­
cowników zakładu w  ram ach is tn ie jących  p raw  
i zwyczajów  oraz wyznaczonych na ten  cel k re ­
dytów  osobowych. K a ry  dyscyp linarne dopusz­
czalne są w  w ypadku naruszenia przepisów  wew­
nętrznego regu lam inu , lecz niedopuszczalne jest 
stosowanie ich w  sposób zaoczny. D y re k to r obo­
w iązany je s t przeprowadzać k o n tro lę  p rzy jm o w a ­
nych do pi-acy i  surowo przestrzegać dyscyp liny  
pracy zakładu na w szys tk ich  szczeblach, e) dy­
re k to r w in ien  zapewnić pracow nikom  zakładu 
należyte h ig ieniczne w a ru n k i p racy; f )  dy re k to r 
zakładu w in ien  staw ić się do p racy p rzyn a jm n ie j 
na 10 m in u t przed rozpoczęciem p racy przedsię­
b io rs tw a i  sprawdzić p rzy  o tw ie ra n iu  zakłada 
czy zam ki, zasuwy, p lom by są w  całości oraz 
odczytać zapis nocnego zegara kontro lnego.
W  wypadku w y k ry c ia  uszkodzenia lub  w łam an ia  
należy n iezw łocznie pow iadom ić na jb liższe o rga­
na MO, i  w  ich obecności dokonać o tw a rc ia  za­
k ła du ; g) zażalenia wniesione do ks ią żk i zaża­
leń, ja k  też i  zalecenia podlega ją rozpatrzen iu  
w  te rm in ie  24 godzin. W y n ik i rozpa trzen ia  m u- 
szą być podane do w iadom ości zleceniodawcy.

4. D la zorganizow ania no rm a lne j s ta łe j p racy w  za­
k ładzie , d y re k to r je s t obow iązany:
a) zapewnić wykonanie zatw ierdzonego przez 

czynn ik i nadrzędne planu produkcyjnego i  f i ­
nansowego zakładu i  po in fo rm ow ać podległe 
zespoły i  poszczególnych p racow ników  o w y ­
znaczonych im  w  iplanie zadaniach,

b) zaopatrzyć zakład gastronom iczny w  produk­
ty  w g  norm  usta lonych,

c) zorganizować na czas dostarczenie produktów  
należnych zakładow i w g  planu lu b  rozdz ie l­
nika,

d) wynaleźć dodatkowe źród ła zaopatrzenia za­
k ładu w  p ro d u k ty  na rachunek decen tra lizo­
wanych zakupów w  m ie jsk ich  spożywczych 
przedsiębiorstwach przem ysłow ych, spó łdzie l­
niach, m a ją tkach  PGR i  decentra lizowanych 
punktach zaopatrzenia,

e) zorganizować praw id łow e przechowywanie 
p roduktów ,

f )  zapewnić wysoką jakość sporządzanych po­
tra w  i szybką, k u ltu ra ln ą  obsługę konsu­
m entów,

g) kon tro low ać stosowanie norm , ilośc i surowca 
i  gotowych w yrobów , w łaściw ą porę p o ja w ia ­
nie się p ro d u kc ji w  odpow iedn ie j ilośc i i  asor­
tym encie w g  codziennego jadłospisu,

h ) przeprowadzać bieżące rem on ty  pomieszczeń 
sprzętu i inw entarza w g  usta lonego lim itu , 
zabezpieczyć cechowanie we w łaśc iw ym  te r ­
m in ie  w agopom iarowych sprzętów  i  bielenie 
naczyń,

i)  dbać o stosowanie zasad ścisłe j oszczędności 
we_ w szystk ich  dzia łach gospodarczej d z ia ła l­
ności (oszczędność p a liw a , energ ii e lektr.,
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zm niejszenie ilości odpadków i zużytkowanie 
ich d la  tuczu trz o d y ),

i)  dbać o stosowanie p raw ide ł h ig ieny , ochronę 
pracy, tro sk liw e  obchodzenie się z opakowa­
niem , by um ożliw ić  w tó rne  jego użycie, 

k> zapewnić p raw id łow e  prowadzenie rachunko- 
wości i  sprawozdawczości zakładu, sprawdzać 
w łaściwość k a lk u la c ji cen sprzedażnych w g 
m arż obow iązujących w  zakładzie danej ka- 
te g o r ii, codziennie w  sposob przepisowy 
sprawdzać i  wpłacać do banku gotówkę z u- 
ta rg u  dziennego,

l )  w ypłacać we w łaściw ym  czasie należne pobo­
r y  pracow nikom ,

m ) rozpa tryw ać w p ływ a jące zażalenia i  pom ysły 
rac jon a liza to rsk ie  oraz stosować środk i do z li­
kw idow an ia  wskazanych braków .

. W  dziedzinie o rgan izac ji pracy w  zakładzie dy­
re k to r  je s t obow iązany: , .
a) zapewnić w  pe łn i w ykonanie p“ ^J ? °Y n s tv tu  

s tru k c ii M H W , CZPG i nadrzędnych in s ty tu ­
c j i  celera podniesienia dyscyp liny  pracy,

b) zapewnić praw id łow e rozmmszczenie P£ac° £ -
n ików  zakładu gastronom icznego tak  aby 
w  godzinach na jw iększe j fre k w e n c ji b y ła  do­
stateczna ilość personelu do obsług i, _

c) in fo rm ow ać pracow ników  o norm ach p rodukc ji,
d) zapewnić w a ru n k i do w ype łn ien ia  

cznego w spółzawodnictwa p racy przedstaw ia
ąc przodow ników  do nagród i  ^ o r z y c  w łaś ­

ciwe w a ru n k i d la  prowadzenia pracy po litycz ­
no wychowawczej wśród pracow ników  za-
k ła du , , . '

e) zwoływać p rodukcyjne narady, 
k w a lif ik a c je  zawodowe ogołu praco 
“ zapoznawanie ich z w iadom ościam i tech-
niczno - san ita rnym i.

D y re k to r zakładu gastronom icznego ; v  c iągu ca­
łego czasu pracy w in ien  znajdować ę 
k ładzie

7. D y re k to r ma prawo w  granicach usta^onego h

srŁiwł.*i»rsSKS ł -
rzędnej.

8. P rzy  obejm owaniu i w ykonyw am u swoieh czyn-
ności, d y re k to r zakładu w in ien się ^ ° znac z \  
n ie jsźym i przep isam i i  Pisemnl » f ” ia iie 
przep isy  są przez mego przeczy , 
f  p rzy ję te  do dokładnego wykonania .

Obowiązki szefa kuchni (kierownika produkcji).
1. Szef kuchni fu n k c y jn ie  podlega dy re k to row i za­

k ła d u  lub  jego zastępcy, _

2- o b fw iS S w
spisu inw entarza.

- czo __ odbiorczego (p rzy ję c ia ).

4. W  zakładach

ie ,°zastępcy p rze jm u je  na siebie szef kucnn
5. Szef kuchni zakładu gastronom icznego ma upraw -

a)6 wydawać polecenia pracow nikom  p ro du kcy j- ' 
—- • kon tro low ać ich w ykonanie,

6.

6.

nym  i

pisów san ita rnych i osobiste j h ig ieny pracow­
n ików  zakładu —  stosować niezbędne środki, 
w łącznie z usunięciem z pracy. Ostateczne 
rozstrzygn ięc ie  k w e s tii zwoln ien ia  z pracy 
czy przeniesienia w innego —  pozostaw ia się 
dy re k to row i zakładu.

Szef kuchn i je s t obow iązany:

a) zapewnić w ype łn ien ie  p lanu p ro du kc ji pod 
względem  ilośc iow ym  i  jakościow ym ,

b) zorganizować p ra w id ło w y  k u lin a rn y  przerób 
p roduktów  z na jm n ie jszym  odsetkiem  odpad­
ków  p rzy  osiągnięciu w ysok ie j jakośc i po­
tra w , dbać o estetyczne podanie i  zapewnić 
pe łną wagę p o rc ji danego dania,

c) codziennie zawczasu układać jad łosp is  w  po­
rozum ien iu  z dyrekto rem ,

d) przeprowadzić próbę każdej p a r t i i sporządza­
nych po tra w  przez dy re k to ra  lub członków 
specja lnej ko m is ji, w  m ia rę  możności z udzia­
łem  przedstaw ic ie la  k o n tro li społecznej i  w p i­
sać te dane do dziennika,

e) zapewnić te rm inow e przyrządzan ie  jedzenia, 
ja k  rów nież podawanie pos iłków  podczas usta­
lonych godzin.

Zupy (pierwsze danie) pow inny być gotowe 
nie wcześniej n iż  na 15 m in u t przed poda­
niem  konsum entow i i  m ogą być podawane 
w  ciągu 2— 3 godzin od c h w ili ich p rzyg o ­
tow ania.

M ięsne k o t le ty  po w in ny  być gotowe na 
15 m in u t przed podaniem konsum entow i i  m o­
gą być podawane w  ciągu jedne j godziny od 
c h w ili ich sporządzenia. S a ła tk i i  inne za­
kąsk i można przygotow ać na pó ł godziny 
przed w ydaniem  i  można wydawać w  ciągu 
2 godzin od c h w ili p rzygo tow an ia  p rzy  prze- 

' chow yw aniu ich w  odpowiedniej tem peraturze.

f )  sporządzać w ykre sy  p racy p racow ników  za­
k ła du  zapewniające p raw id łow e rozmieszcze­
nie s iły  roboczej,

g ) u trzym yw ać pomieszczenia p rodukcy jne  zgod­
n ie  z przepisam i sa n ita rn ym i i  przestrzegać 
przepisów bezpieczeństwa i  h ig ie n y  pracy,

h ) obchodzić się p raw id łow o z m ieniem  —  sprzę­
tem  zakładu, oszczędnie zużywać opał, ener­
gię e lektryczną itp .,

i)  przekazywać b u ch a lte rii te rm inow e sprawoz­
dania, dotyczące p ro d u kc ji,

j )  podliczać czeki o trzym ane przez d y s try b u to r- 
nię i  sprawdzić o trzym ane sum y w g  kasy,

k ) przekazywać do b u ch a lte r ii i  do d y re k c ji w  
usta lonych te rm inach  sprawozdania i  dane 
o resztkach p ro du kc ji, re a liz a c ji go tow ej p ro ­
d u kc ji, zgodnie z no rm am i p rzew idz ianym i 
w  przepisach M H W  i in s tru kc ja ch  CZPG,

1) czuwać, aby w a g i, odw ażn ik i i  inne przybo- 
r y  pom iarowe b y ły  zachowane w  ca łkow itym  
porządku,

m ) przeprowadzać w  te rm in ie  b ie lenie naczyń 
w  ram ach stosowanych no rm  technicznych,

n ) sporządzać m a try k u ły  techniczne i  naprawcze 
na każdą z m aszyn, a do obsług i m aszyn do­
puszczać ty lk o  p racow ników  w y k w a lif ik o w a ­
nych,

o) organizować socja listyczne współzawodnictwo 
wśród pracow ników ,

p) zabezpieczyć w a ru n k i ochrony i  bezpieczeń­
stw a pracy.

7 O ile  w  zakładzie zna jdu ją  się nadm ierne zapa­
sy produktów , co m og łoby spowodować ich  zepsu­
cie, szef kuchn i w in ien  zawczasu powiadom ić 
o ty m  pisem nie dy re k to ra  zakładu.

8. P rzy  objęciu swoich obow iązków szef kuchni_ i  je ­
go zastępca w in n i zapoznać się z treśc ią  n in ie j­
szych przepisów  i  pisem nie oświadczyć, że są 
one przez n ich  zrozum iane i  będą ściśle prze­
strzegane.
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O bow iązki k ie row n ika  sa li.
1. K ie ro w n ik  sa li je s t m ianow any lub zw a ln iany 

p rzez d y re k to ra  zak ładu  gastronom icznego, k tó ­
rem u bezpośrednio podlega służbowo.

2. Do obow iązków k ie ro w n ika  sa li na leży p rzyg o ­
towanie sa li res tau racy jne j do no rm a lne j, co­
dziennej pracy, sprawdzanie obecności i  pu n k tu a l­
ności personelu, podzia ł re jonów  pomiędzy per­
sonel obsługow y i  k o n tro la  zewnętrznego w yg lą - 
uu obs ług i oraz k ie row anie  personelu obsługują­
cego na periodyczne og lędziny lekarsk ie .

ó. K ie ro w n ik  sa li n ie  dopuszcza konsum entów z ba­
gażam i, w  zw ierzchn ie j odzieży i  z kapeluszam i. 
Ozuwa nad publicznością i  reg u lu je  kolejność 
obejm owania s to lików .

4. O bserwuje i  przeciw dzia ła  w  raz ie  us iłow an ia  
przem ycan ia przez gości na salę w łasnych  napo­
jó w  alkoholowych. W szelk ie  p róby  zakłócenia 
spokoju przez osoby podchmielone powściąga w  
sposób tak tow ny .

5. N adzoru je  i  k o n tro lu je  te rm in y  ukończenia w y ­
dawania p o tra w  i  napo jów  do konsum cji.

t>. Czuwa nad s ta łym  uzupe łn ian iem  bu fe tów , ich  
estetycznym  w yg lądem  i  w łaśc iw ym  rozm iesz­
czeniem cen. Dogląda zakładania taśm  k o n tro l­
nych w  kasach „N a tio n a l“ .

7. P ow ołany je s t do za ła tw ia n ia  re k la m a c ji kon­
sum entów i  decyduje o w ydan iu  ks ią żk i zażaleń 
konsum entom , k tó ry c h  rek lam acje  pow sta ły  
w sku tek  podniecenia alkoholowego.

8 R egu lu je  sprzedaż i  ob ró t ta lonów  obiadowych 
i  odpowiednio do ko le jności rozmieszcza ^klien­
tów , zapobiegając tw orzen iu  s ię  „ogonków “ .

9. N ieustann ie  k o n tro lu je  wydajność p racy perso­
ne lu usługującego na salach, ich  uprzejm ość w  
stosunku do k lie n tó w  oraz koleżeńskie ustosun­
kow anie się wzajem ne. W  bezwzględny sposób 
tęp i w szelk ie naruszenia przepisów  o trzeźwości 
w  pracy.

1(/. S tw arza najlepsze w a ru n k i d la  a k c ji szkolenio­
w e j w  toku  p racy i  prow adzi dz ienn ik n o t kw a ­
lif ik a c y jn y c h  dla .personelu p rak tyku jącego .

11. N adzoru je  o rk ies trę , czuwa nad doborem p ro g ra ­
m u tanecznego i  piosenkowego, dostosowując go 
do dn i okolicznościowych lu b  uroczystości.

12. K o n tro lu je  zgodność cen jad łosp isów  w  salach i  
bu fetach, dokładność obliczeń inkasowanych sum 
na paragonach i  sposób zw ro tu  resz ty  k lien tom . 
Jad łospisy w in n y  być pisane we w łasnym  zakre­
sie na m aszynach lub  ręcznie (czy te ln ie ).

13. W pa ja  pracow nikom  na leżyte obchodzenie się ze 
sprzętem oraz składa m eldunki o brakach i  s t łu ­
czkach.

14. Dba o czystość w szystk ich  pomieszczeń, o w ypo­
sażenie poczekalni zak ładu w  pism a, sprawdza 
urządzenia k lim a tyza cy jn e  i  w en ty lacy jne , spraw ­
dza nak ryc ia  s to łów  i  obm yśla dekoracje k w ia ­
tow e sto łów  i  ha llu .

15. Ew idencjonu je  s ta łych  konsum entów, w  w ypad­
kach ich choroby um oż liw ia  im  o trzym an ie  po­
s iłków  d ietetycznych.

16. P rzyczyn ia  się osobistym  przyk ładem  do podnie­
sienia dyscyp liny  p racy zakładu, jako  pracow ni 
użyteczności publiczne j.

17. K ie ro w n ik  sa li pow in ien być w  posiadaniu auto­
ryzow anej um ow y zb iorow ej z „Z A IK S “  d la  ze­
społów o rk ies trow ych  lub  urządzeń adaptero­
wych.

18. W e wsze lk ich innych wypadkach nie  przew idz ia­
nych n in ie jszą  in s tru k c ją , k ie row n icy  sal w in n i 
k ie row ać się zasadą zorgan izow ania najszybszej 
i  na jsp raw n ie jsze j p racy całego personelu us łu ­
gowego, ob liczonej na zaspokojenie potrzeb i  w y ­
m agań konsum entów.

19. K ie ro w n ik  sa li ma up raw n ien ia  i  obow iązki w y ­
dawania poleceń pracow nikom  zw iązanym  z jego 
zakresem dzia łan ia  oraz up raw n ien ia  k o n tro li 
w ykonyw an ia  ich czynności.

20. W  raz ie  zauważenia nadużyć w  p racy  ja k  p ija ń ­
stwo, przyw łaszczenie m ienia, oszustwo lub szkod­
n ic tw o na rzecz konsum enta czy zakładu —  k ie ­
ro w n ik  sa li w kracza niezw łocznie, stosując środ­
k i zaradcze, aż do usunięcia pracow nika z p ra ­
cy w łącznie. Ostateczną decyzję o zw oln ien iu  
z pracy lub przeniesieniu pracow nika —  przed­
staw ia d y re k to ro w i zakładu gastronom icznego.

21. K ie ro w n ik  sa li w yzysku je  w szelk ie m ożliwości do 
w ykonan ia  przez pracow ników  planów  produk­
cy jnych , zasad w spółzawodnictwa i  w ykazan ia 
prze jaw ów  rac jona liza to rs tw a .

Szkolenie personelu zbiorowego żyw ienia
przez

Zw iązek Spółdzie ln i Spożywców, biorąc pod 
uwagę h ie ra rch ię  potrzeb w  p rzygotow an iu  per­
sonelu do pracy, p rzys tąp ił w  I-szym  etapie do 
organizowania ku rsów  cen tra lnych  d la  p rze­
szkolenia k ie ro w n ikó w  gospód i  stołówek.

Celem tych  kursów , ja k  m ów i program , jest. 
„Pogłębienie świadomości społeczno-politycz­
nej uczestników , przez zapoznanie z podsta­
w o w ym i zagadnieniam i budow n ic tw a  soc ja li­
stycznego P o lsk i Ludow e j.

W yrob ien ie  u uczestn ików  pozytyw ne j posta­
w y  w ew nętrzne j w  stosunku do zadań Po lsk i 
Ludow e j i  w y tw orzen ie  przez to  socja listycz­
nego stosunku do pracy zawodowej.

W ytw orzen ie  u uczestn ików  w łaściwego zro­
zum ienia a kc ji zbiorowego żyw ien ia  jako dzia­
ła lności społeczno-gospodarczej i  ku ltu ra ln e j 
w  służbie mas pracujących.

zss
Opanowanie zakreślonego program u kursu  

z zakresu w iedzy fachowej i  nabycie niezbęd­
nych um ie ję tności zawodowych koniecznych 
do samodzielnego prowadzenia zakładu zbioro­
wego żyw ien ia “ .

Jak w yn ika  z powyższego, postawiono sobie 
za zadanie przeszkolenie uczestn ików  n ie  ty lk o  
fachowo, lecz i  ideow o-po lityczn ie  d la  podkre­
ślenia znaczenia, ja k ie  nadaje tem u zagadnie­
n iu  Polska Ludowa.

W  m yśl tych  założeń przew idziano czas trw a ­
nia nauk i na kursach po 178 godz. (4-9 tyg.), 
w  czym na same ty lk o  zajęcia praktyczne p rzy ­
pada po 44 godziny.

Tem atyka kursów  w  skrócie przedstaw ia się 
następująco:

Zagadnienia społeczno-polityczne, zagadnie­
n ia  żyw ien ia  zbiorowego, form alności p rzy  o r­
ganizowaniu i  prowadzeniu gospód, urządzenia
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uspołecznionych przedsiębiorstw  gas ro 
nych, rachunkowość, kontro la , sta ys y  > 
ku lac ja , p lanowanie i  sprawozdawczość, r  ] 
nalizacja żyw ien ia , (sk ładn ik i poka im  , 3 
dłospisy, przyrządzanie potraw ), owa 
stwo z zakresu a rty k u łó w  żywnościowy , 
jęcia praktyczne w  kuchn i z zakresu^ 
g ii gotowania, technika gospodarowania i  ob 
s ług i na sa li i  w  bufecie (z zajęciam i P ^  
mymi), metoda i  techn ika sprzedaży, h:Lg e
w  przedsiębiorstwach gastronomicz y  f t(j.
łecznionych, organizacja pracy * S ° P  age
W  zajęciach p rak tycznych  wzię o p 
przyrządzanie obiadu .na 100 oso yp  ,
kowego —  dw utygodniowego, i
n ien iu  m ożliw ości w ydaw ania  i  a 
nodn io w e j:

a) ob iady mięsne w  różnych w ia rian tach  
oraz dania a la  carte,

b) obiady bezmięsne,
c) przyrządzanie zakąsek do bu fe tu ,

ku rs  ta k i jes t w y b itn ie  roboczy i  wym aga od 
uczestników dużego w k ła d u  pracy. M us im y to  
zaznaczyć, że na p rzyk ład  uczestnicy kursów  
d la  k ie ro w n ikó w  gospód, po ukończeniu 4 tyg . 
nauk i k ie row an i są do w zorcow ych gospod na 
4 tyg-' p rak tykę , a następnie w raca ją  ponownie 
do ośrodka na końcową fazę —  to jes t tygod­
n iow y ku rs  re p e tycy jn o -kw a lif ika cy jn y .

d) su rów k i.
Do zajęć p rak tycznych  włączono organizację 

pracy; techn ikę  gospodarowania i  
sa li i  w  bufecie:

K u rs  d la  k ie ro w n ik ó w  gospód 
nówce.

spó łdzie lczych w  Sos-

K u rs  zb iorow ego żyw ien ia  p rz y  p ra cy

a) gospodarowanie sto łow izną i  n a k ryc ia m i 
na sali,

b) n a k ryw an ie  i  podawanie do stołu,
c) obsługa k lie n tó w  (kon tro la  francuska, sy­

stem b loczkow y i  samoobsługa),
d) u trzym an ie  porządku i  zm yw anie naczyń,

e) organizacja pracy w  bufecie,
f) sprawdzanie naczyń i  nakryć ,
g) towaroznaw stw o a rty k u łó w  spożywczych 

od s trony  przechow aln ictw a.

Uspołeczniona placówka żyw ien ia  zbiorowe­
go, znając sw oją  ro lę  w inna  zaspokoić całko­
w ic ie  potrzeby konsum entów  i  w p ływ ać  na po­
prawę zdrowotności mas pracujących.

K andydaci o trzym u ją  na miesiąc przed k u r  
sem s k ry p ty  do przepracowania d la  lepszego 
zapoznania się z m ateria łem  naukow ym , gdy

Szkolenie centra lne prow adzi się 
;ach szkoleniowych specjalnie d la  te§
■ursów przygotowanych, ja k  na p rzyk
nówka w powiecie jeleniogórskim, oraz przy 
ipółdzielniach w  terenie.

W  ro k u  1950 zaplanowano około 42 ku rsy  
;ego typu , a m ianow icie : d la  k ie ro w n ikó w  go- 
mód d la  k ie ro w n ikó w  sto łówek oraz d la  P 
w iedzia lnych pracow ników  kuchn i i  o s ugi

W  pierwszym kwartale tego roku przepro­
wadzono:

'3 kursy dla kier. gospód I I  stopnia

2 ,, )> ”  ”  ^
2 „ pracown. admin. gospod społdz.
Ł ; kier. stołówek.
W  ogólnej sumie przeszkolono 313 pracowni- 

ków w I  etapie w zakresie zbiorowego zywie-
ma.

tt, , «  d,la k ie ro w n ik ó w  gospód spó łdzie lczych w  Sos- 
K u r  snówce. Z a jęc ia  p ra k tyczn e  w  kuch n i.
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B iu ro  Zbiorowego żyw ien ia  ZSS opracowało recep­
tu rę  jednodaniówek dla stołówek fabrycznych.

Opracowano dwa ty p y  jad łosp isów  —  I-szy  w  cenie 
26 z ł i  I l - g i  w  cenie 40 zł.

P ierwsze jad łosp isy  m a ją  zastosowanie w  n a jta ń ­
szych zestaw ieniach dla tych  sto łówek, k tó re  w yda ją  
jednodaniowe pos iłk i. Jad łosp isy droższe mogą być sto­
sowane rów nież w  sto łówkach, do jednodaniówek i  w  
gospodach jako  dania tan ie  lub  kolacjowe.

P rzypom ina się, że do obow iązków każdej spółdzie l­
n i należy zaw iadam ianie ZSS o uruchom ien iu , z lik w i­
dowaniu lub  zm ianie adresu zakładu gastronom icznego. 
W  zaw iadom ieniu na leży podać: nazwę i adres spół­
dzie ln i, adres zakładu gastronom icznego, rodza j zak ła ­
du, datę uruchom ienia, ew entualn ie z likw idow an ia .

N adm ieniam y, że rozróżn ia  się następujące rodzaje 
zakładów gastronom icznych:

Z ak łady  o tw a rte  - i -  restauracje , ba ry , kaw ia rn ie , cu­
k ie rn ie , jad łoda jn ie ,

Z ak łady  zam knię te —  sto łów k i.
P rzypom ina się, że p rzy  p rze jm ow an iu  przez spół­

dzieln ie spożywców nowych placówek zbiorowego żyw ie-

1. Państwowa Zb io rn ica  W ojewódzka —

3- ” ” ” —
4. „ „  „  -
5- » » » —
6-
7.
8. „ „ „  -

* 9.

n:a (gospód i sto łów ek) oraz przeprowadzaniu rem on­
tów is tn ie jących placówek, należy przedstaw iać p lany 
pomieszczeń do akceptacji w  w o jew ódzkim  w ydzia le  
handlu oraz zaw iadom ić m iejscowe kom is je  sanitarne, 
do k tó rych  należy zbadanie loka lu  i  wydanie op in ii.

W  zw iązku z pismem M in is te rs tw a  H and lu  W e­
wnętrznego z dn ia  7 .III.40 . N r  U -II1 -B -16 .18, w  spra­
w ie zakazu w yszynku  a lkoho lu  w  loka lach na terenach 
przydworcowych, B iu ro  Zbiorowego Żyw ienia ZSS p rz y ­
pomina, że zgodnie z ustawą z dnia 21.III.1931 r . o ogra­
niczeniach sprzedaży, podawaniu i  spożyciu napojów  a l­
koholowych (Dz. U . R. P. N r  51, poz. 423) spółdziel- 
ni.om . nie wolno urucham iać placówek zbiorowego ży- 
w ienia z w yszynkiem  na terenach przydw orcow ych 
w  odległości b liższe j n iż  100 m od dworców lub  s tac ji 
ko le jowych. N a to m ia s t poleca urucham ian ie na tych  te ­
renach placówek zbiorowego żyw ienia bez wyszynku.

. Spółdzielnie prowadzące gospody spółdzielcze, obo­
wiązane są do zbierania ko rkó w  w y ję ty c h  z butelek. 
Cena za 1 kg  odpadków ko rkó w  czystych w ynosi 42 z ł 
d la  posiadacza. Jak  nas zapewnia C entra la  Odpadków 
U żytkow ych, odpad ten będzie chętnie zabierany przez 
Państwowe Zbiorn ice W ojewódzkie ( i  podległe im  pod- 
zb iorm ce), k tó ry c h  adresy poda jem y:

B ia łys tok , u l. Częstochowska 5 
Gdańsk W rzeszcz, ul. Kościuszki 4a 
K raków , ul. M iko ła jew ska  4 
Katow ice, u l. M ariacka  19 
W arszawa, A l. Jerozolim skie 19 
Szczecin, ul. Boi. K rzyw oustego 72 
W rocław , ul. N ow ow ie jska 48 
Poznań, Rynek W ild eck i 1 
Lu b lin , u l. P strow skiego 5/1 
Eodz, u l. P o łudniowa 44

S P R A W A  Z U Ż Y C IA  O D P A D K Ó W  N A  P LA C Ó W K A C H  
ZBIO RO W EG O  Ż Y W IE N IA

N a skutek p ism a B iu ra  Zbiorowego Żyw ienia ZSS 
z dn ia 15.XI.1949 r .  do C e n tra li M ięsnej w  spraw ie zu­
ży tkow an ia  odpadków w  placówkach zbiorowego ży­
w ien ia o trzym a liśm y  następujące w yjaśn ien ie :

1. Z b ió rka  odpadków kuchennych z zakładów  zbio­
rowego żyw ien ia  je s t p rzew idyw ana. S trona tech­
niczna i  o rgan izacy jna  je s t obecnie w  opracowa­
n iu .
Ze w zg lędu na to , że odpadki mogą być ska r­
m iane w  tuczarn iach trzo d y  chlewnej n iezby t od­
le g łych  od m iejsca zb ió rk i, do czasu rozbudowy 
sieci tucza rń  n ie  w szystk ie  zakłady mogą być 
objęte tą  akcją.

2. N a  podstaw ie uchw a ły  K o m ite tu  Ekonom iczne­
go Rady M in is tró w  z dn. 11 m a ja  1949 r . p la ­
ców ki zbiorowego żyw ien ia  mogą zużytkować 
odpadki we w łasnym  zakresie przez hodowlę i  tu ­
czenie św iń, o ile  przem ysłow y tucz trzo d y  ch lew ­
ne j w  danej m iejscowości nie zosta ł zorganizo-

Centyr a ^ ZM ię s n ą ^W0We GosP " w a  Rolne iu l

3‘ ,uchwa*y K o m ite tu  Ekono
F °  ^ aby M in is tró w , zarządy zakładów 

? ' z^ : y °b tucz trzody  chlewnej, postaw ią d<
r ye n V r J1̂ C e n tra li M i?snei  utuczone sztuk i 
ra r tn n i?  Mlę, ! " a może Przyjąć te sz tuk i z roz 
n w ™ i^ U- Z? blez4ce_ dostawy mięsa dla stołówek 

g ędmając wydajność ubojową dostarczonycł 
sztuk i  przeznaczając nie m n ie j n iż  50»/o w ag 
j -  °J°weJ tych  sztuk jako  prem ię dla  zak ła  
dow prowadzących tucz.

W.™ Win Zlai Z tym . P°lecam y w szys tk im  placów 
, , z torowego żyw ienia zużytkow an ie  odpad 

ow, zgodnie z wyż. w ym . w yjaśn ien iem  C entra l 
m ięsnej w te j sp raw ie  oraz nadesłanie do B iu r: 
¿morowego Żyw ienia ZSS danych co do prze­
cię tnych ilośc i uzyskanych dziennie odpadków 
z roz-łnemm na odpadki suche i  z lew ki, podają« 
suche w  kg , -zlewki w  litra c h . Do odpadków su­
chych za liczam y ob ie rk i ka rto fla n e  i  resztk 
pieczywa.

C iekaw e drobiazgi
W Y K O R Z Y S T U JM Y  K R E W  Z W IE R Z Ą T  R ZE ŹN Y C H  

JA K O  ŹRÓDŁO B IA Ł K A

Jednym  z na jw ażn ie jszych sk ładn ików  pożyw ien ia  
człow ieka je s t b ia łko , pochodzenia roślinnego i  zw ie­
rzęcego. Ponieważ zasoby b ia łka  zwierzęcego, ja k im i 
dysponujem y, n ie  zaWsże -są w ystarcza jące, szczególnie 
p-o okresach wyniszczenia inw en ta rza  żywego —  po-

hby^w^ększyć^p- ' f °  ^ elkich> dostępnych nam źr< 
dłem takim ^  °,?o n y  bdans b iałkowy pożywienia, 
nika pokam owego2 zaso'ba?h tego cennego ai 
to niestety ° ’ ■!esb krew  zwierząt rzeźnych. Źr 
swajalnei ’ .^ko rzys tane  i tony łatwo p
niczne - /a m i- is t eg0..blai:ka są zużywane na cele t
urozmaicić a jedn°CZC
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K re w  zw ie rzą t rzeźnych ma ta k  boga ty skład sub­
s tanc ji koniecznych ido u trzym an ia  życia i odbudowy 
zużytych tkan ek  organ izm u, jak iego nie spo tykam y p ra ­
wie w  żadnych innych  środkach spożywczych. W yn ika  
to z samej is to ty  rzeczy, z celu ja k i k re w  spełn ia w  o r­
ganizm ie żyw ym . D odatn ią  cechą tych  substancji^ jes t 
również i to , że są one nadzw yczaj ła tw o  przysw aja lne, 
nie w ym aga jąc do przerob ien ia dużego w y s iłk u  ze s tro ­
ny organ izm u.

K re w  do konsum cji je s t dotychczas stosowana 
w  n ie w ie lk ie j jedyn ie  ilości w yrobów  m asarskich. .N ie 
je s t na tom iast w yko rzystana  zupełnie surow ica k rw i, 
k tó re j zastosowanie w  przem yśle spożywczym je s t 
w prost nieograniczone. Zastąp ić ona może z powodze­
nie ta k  cenne ja ja , ja ko  środek w iążący, p rzy  w yp ieku  
ciast oraz jako  podstaw a p rz y  w yrobie ciastek, n ie  mó­
wiąc już  o m ożliwościach stosowania k rw i w  specja l­
nych kuchniach d ietetycznych.

Stosowanie p roduk tów  k rw i przedstaw ia n ie w ą tp li­
w ie pewne trudnośc i w  kuchniach m ałych gospodarstw  
domowych ze względu na trudność konserw acji i  tra n s ­
po rtu  —  we wszelkiego jednak  rodza ju  zakładach ży ­
w ienia zbiorowego trudnośc i te mogą być ła tw o  usunię­
te. W prow adzenie do jad łosp isów  placówek' żyw ienia 
zbiorowego p o tra w  z k rw i i  je j pochodnych, da na pew ­
no w y n ik i dodatnie i  spotka się z daleko idącą pomocą 
ze s tro n y  czynników , za jm ujących się dostawą mięsa na 
rynek. W yra z ić  się to  w inno przystosowaniem  k rw i 
> p roduktów  je j p rze róbk i do w ym agań staw ianych 
Przez organizacje, zajm ujące się zagadnieniem  żyw ie­
nia zbiorowego.

P O K A Z Y  R A C JO N A LN E G O  Ż Y W IE N IA
Staraniem  L ig i K ob ie t i  Powszechnej Spółdzielni 

Spożywców zorganizowano w  Łodz i w  św ietlicach lic z ­
nych zakładów  fab rycznych , zapoczątkowaną przez P o l­
ski K o m ite t Żywnościowy, akcję pokazową rac jona lne­
go żyw ienia, k tó ra  obejm uje sposoby p rzyrządzan ia  po­
tra w  i  sa ła tek oraz odpowiednie pogadanki in s tru k to ­
rek. Pokazy te  cieszą się dużą frekw e nc ją  publiczności.

O B F IT E  P O ŁO W Y  RYB N A  B A Ł T Y K U
W  1 kw a rta le  bieżącego roku  wobec n iebyw ale  o b fi­

tych  po łow ów  dorsza na B a łty k u  —  tra n s p o rty  tego ga­
tu n ku  ry b y  w ysy łane  w  g łąb k ra ju  w  stan ie wędzonym 
i m rożonym , os iągnę ły  nienotowane dotąd rekordowe 
rozm ia ry , k tó re  przew yższa ją jedenastokro tn ie  analo­
giczne dostaw y w  p ie rw szym  kw a rta le  ubiegłego roku.

D N I R Y B N E  W E  W R O C Ł A W IU

W roc ław ska C entra la  Rybna rozpoczęła „akc ję  dor­
szową“ , k tó ra  trw a ć  będzie do po łow y m aja.

Przede w szys tk im  w ie lk ie  ilośc i wędzonego dorsza 
są rozprowadzane po sklepach hand lu uspołecznionego. 
D a le j: we w szystk ich  punktach zbiorowego żyw ienia

jeden dzień w tygo dn iu  przeznaczono na po tra w y  dor­
szowe.

Czynione są rów nież p róby zdobycia ry n k u  w ie jsk ie ­
go przez bezpośrednie dowożenie tow a ru  samochodami 
C entra li.

Ś N IA D A N IA  „P A C Z K O W A N E “

Za przyk ładem  W arszaw y i  innych w iększych m iast 
Powszechna Spółdzie ln ia Spożywców w  K rako w ie  u ru ­
chom iła osta tn io 28 punk tów  sprzedaży d rug ich  śnia­
dań dla ludz i pracy.

Paczka z d rug im  śniadaniem zaw iera  dw ie b u łk i i 
10 dkg w ęd liny  lub  sera. Cena paczki 50 z ł. W iększość 
sklepów sprzedających drug ie  śniadania zna jdu je  się 
w  dzielnicach robotniczych.

Również K atow ice w p row a dz iły  paczki śniadaniowe. 
Torebka w  cenie 50 z ł zaw iera dużą bu łkę , 2 dkg m a- 
słp 5 dkg k ie łbasy lub sera ty lżyck iego . Za 34 z ł moż­
n a ’ dostać torebkę, w  k tó re j zna jdu je  się duża bu łka , 
4 dkg sera lub 4 dkg m asła. Paczki śniadaniowe p rz y ­
gotowuje K a tow icka  Spółdzie ln ia  Spożywców i sprze­
daje w  swoich sklepach oraz w  m ie jscach, gdzie jes t 
duży ruch podróżnych, a także w  w iększych b iurach 
i  fab rykach.

R E S T A U R A C JA  N A  D W A  T Y S IĄ C E  OSÓB

W  jesien i br. uruchom iona zostanie w  G dyni przez 
C entra lny Zarząd P rzem ysłu  Gastronomicznego w ie lka  
restauracja  na dw a tysiące osób. Podobna restau rac ja  
na 4 tysiące osób powstanie w  Gdańsku.

U S P O ŁE C Z N IO N E  „P IN G W IN Y "

Pierwsze uspołecznione „p in g w in y  w  czekoladzie 
-każa się w  W arszaw ie w  kioskach WSS oraz w  sprze­
daży u liczne j. W SS zaw arła  umowę ze Spółdzie ln ią  P ra- 

Słodycz“ , p rze jm ując ca łkow itą  sprzedaż je j p ro- 
_  popu larnych lodów na pa tyku  a la  „P in g w in “ . 

Pnza tvm  WSS sprzedawać będzie lody (250 k g  dzien­
nie) w w a flach , ale ty lk o  na bazarze ludow ym  na K o ­
szykach.

K E F IR  I  M LE K O  K A K A O W E  
W  S P R ZED AŻY S K LE P O W E J

Centra la  Spółdzielni M leczarsko-Jaj,Czarskich w  po­
c e n i u  z PSS wprowadza na teren ie W roc ław ia  

masową sprzedaż m leka kakaowego we w szys tk ich  p la - 
- snożywczych Powszechnej S półdzie ln i. Ćwierć

C i  m ieka n i  p raw dziw ym  kakao kosztu je  25 zł. 
w  L ib liż s z y m  czasie ukaże się także w  sprzedaży ke- 
fh- dotychczas sprzedawany ty lk o  w  barach m lecznych.

1
Polska lite ra tu ra  fachowa posia­

da w  zakresie m leczarstwa nie jedną 
piękną pozycję. A le  w łaśnie dlatego, 
że zagadnieniu m leczarstwa ta k  w ie ­
le poświęcam y uw ag i, czyte ln ików  
naszych zainteresować mogą postę­
py tech n ik i m leczarskiej^ w  innych 
k ra jach , przede w szys tk im  zas w  
Zw iązku Radzieckim .

Z przedm ow y do p racy  zbiorowej, 
k tó re j recenzję tu  pode jm u je*) do­
w iadu jem y się, jalk wielką^ opieką 
cieszy się tam  m leczarstwo i  do ja ­
k iego w  rezu ltac ie  doszło rozw oju .

Ten rozw ó j cha rak te ryzu je  się szyb­
ko postępującą mechanizacją zak ła ­
dów m leczarskich, w ym aga więc co­
raz liczn ie jszych  kad r inżyn ie rów  
technologów, k tó ry c h  kszta łcą przede 
w szys tk im  4 w ie lk ie  in s ty tu ty  i  fa ­
k u lte ty :  w  W ołogdzie, M oskw ie, Le­
n ing radz ie  i  Omsku oraz szereg szkół 
technicznych. W  rezu ltac ie  przem ysł 
m leczarski, k tó ry  do październ iko­
w e j re w o lu c ji koncen trow ał się w 
północno-wschodniej R os ji europej­
sk ie j i zachodniej S yberii —  dziś roz­
przestrzenia się rów nom iern ie  po ca­
ły m  te ry to r iu m  Zw iązku Radzieckie­
go. Jedną z zew nętrznych oznak te j

w ag i, ja ką  p rzyw iązu je  się tam  do 
zagadnienia, je s t w łaśn ie  rozw ó j fa ­
chowej l ite ra tu ry , k tó rą  reprezentu je  
m. in. om awiana praca.

Rozpada się ona na dw ie części: 
technologię ogólną i  szczegółową.

W  części ogólnej omówione je s t na 
wstępie znaczenie m leka, jako  po­
karm u . P rzytoczona je s t tu  m . in. 
op in ia  Paw łow a odnośnie w p ływ u  
m leka na działa lność przewodu po­
karm owego. Szeroko po traktow ane 
je s t poza in n y m i sk ładn ikam i zagad­
nienie w ita m in  oraz m ik ro b io lo g ii 
m leka. Z ko le i omówione są wady 
m leka oraz sposoby ich  un ikan ia  
dzięki zastosowaniu zdobyczy nowo­
czesnej w iedzy. W  opisie, p rzy jęc ia  
m leka na zlewni, tra n sp o rtu , m ycia 
naczyń, uwzględnione są nowoczesne 
sposoby dokonywania ty c h  czynności, 
w  zw iązku z daleko idącym  zmecha­
nizowaniem  zakładów. W  rozdzia le  
tra k tu ją c y m  o paste ryzac ji, podane 
są nie  ty lk o  różne system y p a s te ry ­
zatorów , ale i  w y n ik i badań w p ły w u
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poszczególnych system ów na ostate­
czny s tan  m leka. Po k ró tk im  opisie 
procesu odw irow ania  tłuszczu, nastę­
pu je prze jście do części szczegółowej.

Rozdzia ł p ie rw szy te j części po­
święcony je s t opisow i technolog ii 
p ro d u kc ji m ie jsk ich  zakładów  m le­
czarskich. D ow iadu jem y się tu , że 
zazwyczaj nie m n ie j ja k  50»/o całej 
ilośc i m leka, ja k a  przychodzi do za­
k ładu , zosta je po spasteryzowaniu 
zabutelkowana i  pod tą  postacią t r a ­
f ia  do konsum enta. Pewne ilośc i m le­
ka, przeznaczonego do zaopatrzenia 
szp ita li, fab ryk-ku che n  itp ., po spa­
steryzow an iu  opuszczają zakład w  
konw iach z tym , że na m ie jscu u leg ­
ną ponownej obróbce te rm iczne j. Tu 
następuje opis bu te lkow an ia  oraz na­
pe łn ian ia  konw i, ilu s tro w a n y  lic z n y ­
m i rysunkam i.

Po opisie procesu s te ry liz a c ji i ho­
m ogenizacji (m ające j na celu rów no- 
m ie rn ie jsze rozmieszczenie tłuszczu) 
przechodzi au to r do opisu procesu od­
tw orzen ia  (re s ty tu c ji)  m leka p łynne ­
go z p roszku mlecznego. Proces ten, 
znany każdem u u nas z zastosowania 
w  ska li gospodarstwa domowego, 
przedstaw ia  au to r w  ska li p rzem y­
słow ej w  zw iązku z uzupełnieniem  
na te j drodze przez zakłady m leczar­
skie dostawy m leka płynnego w  o- 
kresie m nie jsze j podaży m leka św ie­
żego.

Z ko le i au to r opisuje p rzygo tow a­
nie m leka słodowego (m ieszanina 
m leka k row iego  i  eks tra k tu  słodowe­
go po p o ło w ie ), k tó ra  posiada spec­
ja lne  znaczenie w  odżyw ianiu cho­
rych , a następnie różnych prze tw o­
rów  d ietetycznych, ja k  m leka b u łg a r­
skiego, k e firu , kum ysu itp . W ięcej 
m iejsca poświęca au to r opisowi p ro ­
d u kc ji śm ie tany i  śm ie tanki oraz lo ­
dów śm ietankowych. Opis ilu s tro w a ­
ny  je s t schem atam i zam rażalek.

R ozdzia ł I I  poświęcony je s t p ro ­
d u kc ji m asła. Objętościowo stanow i 
on ok. Vs ca łe j pracy, z czego widać, 
ja ką  au torow ie  do zagadnienia tego 
p rzyw ią zu ją  wagę. N a wstępie omó­
w iony  je s t tu  w p ły w  paszy na ja ­
kość m asła, ja k  rów nież w p ły w  nań 
wad m leka. Z ko le i p rzedstaw iony 
je s t schemat zaopa tryw ania  m aślar- 
n i w  surowiec (zazw yczaj p rz y ję ty  
je s t system tró js to p n io w y : śm ietań- 
ezarnia, p u n k t paste ryzu jący , m a- 
ś la rn ia ). N astępnie om ówiona jes t

technologia przygo tow an ia  surowca, 
w yrobu m asła i  jego form ow an ia , 
paczkowania, m agazynowania i  t ra n ­
sportu . Proces ca ły  om ówiony je s t b. 
obszernie i  ilu s tro w a n y  schematami 
oraz rysun kam i maszyn. Osobno o- 
m ówione są nowsze m etody w yrobu  
m asła (kubiczna, bezwalcowa m asie l- 
nica, w y ró b  systemem c ią g łym  „p o ­
tokow ym “ , m etodą Meleszyna) oraz 
produkcja  m asła  topionego i  „ re s ty ­
tuowanego“ . Rozdzia ł kończy się op i­
sem oceny m asła i  jego wad.

Jeszczo w ięcej m iejsca (ponad 
ks ią żk i) poświęcono p rodukc ji serów. 
Po scharakteryzow an iu  m leka, jako  
surowca, a u to r opisuje sposób jego 
ba rw ien ia , ścinania i  obróbki skrze­
pu do czasu o trzym an ia  świeżego se­
ra. Ta część ks ią żk i ilus trow ana jes t 
lic zn ym i w ykresam i i  tab licam i, po­
dającym i współzależność różnych 
czynn ików  p rz y  w yrob ie  sera. N a ­
stępnie idzie  opis do jrzewania, m a­
gazynowania, sortow ania, oceny i 
tra n sp o rtu  sera.

N astępny rozd z ia ł poświęcony jes t 
techno log ii kazeiny. W  stosunku do 
poprzedniego i  następnego .zajmuje 
on nieco m n ie j m iejsca. M am y więc 
t.u omówione: w yg ląd  i w łaściwości 
kazeiny technicznej, w ym agania  ja ­
k ie  s taw ia  się surowcow i, sposób fa ­
b ry k a c ji, konserwowanie, przewóz i 
składowanie kaze iny, je j ocena i  b łę ­
dy-

P ią ty  i  os ta tn i rozdz ia ł, obejm ują­
cy ok. V., pracy, poświęcony je s t p ro ­
d u kc ji konserw  m lecznych. N a w stę­
pie omówione są podstaw y konserwo­
wania m leka, a w ięc zasady s te ry li­
zacji, odparow yw ania w ody i  u trw a ­
len ia  m leka p rz y  pomocy dodatku cu­
k ru . Następn ie idzie opis całego p ro ­
cesu: p rzy jęc ia  i  oceny m leka, oczysz­
czania i  przechowywania do czasu ob­
róbk i. Załączony schemat zakładu 
przetwórczego ilu s tru je  przebieg p ro ­
cesu fa b ry k a c ji w szystk ich  typ ó w  
p roduk tu : 1) zgęszczonego m leka bez 
cukru, 2) zgęszczonego m leka z cu­
krem , 3) m leka w  proszku. N astęp­
nie idzie opis poszczególnych faz  p ro ­
dukc ji, ilu s tro w a n y  rysunkam i różne­
go typ u  apara tam i, schematam i, w y ­
kresam i i w zo ram i m atem atycznym i. 
M a te ria łu  tego je s t ta k  dużo, że po­
bieżne choćby jego omówienie nad­
m ie rn ie  rozszerzy łoby ram y n in ie j­
szej recenzji.

S tud iu jąc om awianą książkę, nie 
można zaprzeczyć, że interesować 
ona będzie w  znacznie w iększym  stop­
n iu  specja listę z zakresu technolog ii 
żywności n iż  d ie te tyka. T ym  n iem n ie j 
zdecydowaliśm y się pracę tę  zasygna­
lizow ać naszym C zyte ln ikom . W szak 
stosowanie żyw ien ia  zbiorowego na 
szerszą skalę je s t n ie  do pom yślenia 
bez jego podbudowy w  postaci roz ­
w in ię tego p rzem ys łu  przetwórczego. 
Postęp tech n ik i w  .zakresie tra n sp o r­
tu  i  p rzechow aln ictw a skraca odle ■ 
g łości i  przedłuża okres użytkowno- 
ści p ro du k tu  ale w granicach dość 
wąskich. Dopiero prze tw órs tw o na 
skalę przem ysłow ą pozwala przezw y­
ciężyć opory, ja k ie  nastręcza ele­
m ent czasu i  p rzestrzeni. P rze tw ó r­
nie umieszczone w  re jonach sp rz y ja ­
jących p ro d u kc ji m ogą w .pełni w y ­
korzystać sezonowe na d w j żki, p rze­
rob ić je  na p ro du k t t rw a ły  i  w  ten 
sposób złagodzić sezonowa wahania 
podaży w  w iększych ośrodkach kon- 
sum cyjnych. Dopiero w  oparciu  o 
pe łny m agazyn żyw ieniow iec może 
rozw inąć akcję rac jon a lizac ji i  n o r­
m a lizac ji żyw ienia. Znajomość nowo­
czesnej techn ik i na ca łe j długości 
przebiegu p roduk tu  od producenta 
do konsum enta sp rzy ja  w yzbyc iu  się 
ru ty n y , sk łan ia  do dom agania się 
w prowadzenia inow ac ji, w  rezu ltacie  
więc s łuży postępowi. Zapoznanie się 
z technolog ią pozwala le p ie j rozu ­
mieć pracę maszyn, uczy je  cenić a 
naw et _ p rzyw iązyw ać się do nich. 
Rozumienie .procesów, k tó re  przebie- 
ga ją  n ie jako „w  rę ku “  dozorującego 
je człow ieka, zm ienia jego stosunek 
do p ra cy , czyni go św iadom ym  ucze­
stnikiem^ tych ta jem n ic  p rzyro dy , ja ­
k ie  n ieuśw iadom iony zna ty lk o  z koń ­
cowego, widom ego efektu . Po p rze ­
czytan iu  ks iążk i z .pokrewnej gałęzi 
w iedzy, w raca się do swego ciaśn ie j- 
szego zawodu ja k b y  wzbogaconym. *)

* )  P ro f. S. W. Paraszczuk, n ro f. 
M. M. K azansk ij, doc. A . N . K oro - 
'ew , doc. M. S. Kow alenko. Tiechno- 
ło g ia  m ołoka i mołocznych .produk­
tów. Podręcznik dla w yższych zak ła ­
dów naukowych przem ysłu  żywnoś­
ciowego, zatw ierdzony przez M in i­
sterstw o W yższego Kszta łcenia 
ZSRR. P iszczeprom izdat, M oskwa 
1949. _Str. 630 z licznym i rysunkam i 
i tab licam i w  tekście.

Redakcja „Ż yw ie n ia  Zbiorowego“  pragnąc nawiązać ścisły ko 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 w prow adzić itd .

P ros im y rów nież o no ta tk i, fo togra fie , zapytania i  wszelkie m a te ria ły , nadające się do na­
szego pisma. Zwłaszcza k ie row n ic tw o  i pracow nicy gospód i  sto łówek pow inn i pisać o swych 
bolączkach oraz dzie lić  się sw ym i osiągnięciam i i  doświadczeniami. Nadesłane m a te ria ły  będą 
w  razie ich  zamieszczenia honorowane w edług norm alnych stawek redakcyjnych.

R e d a k c j a
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G Ł O S Y  C Z Y T E L N IK Ó W
Redakcja „Ż yw ien ia  Zbiorowego“  po w ita ła  z rado­

ścią p ierw szy odzew z terenu, w  postaci a r ty k u łu  ofc>. 
Ludw ika  Szczepańskiego, znanego dziennikarza i  pre le­
genta rad iowego. , , , ,

N ie podzie la jąc w  pe łn i zastrzezen au to ra  a r ty k u łu  
i zachowując sobie prawo głosu w  poruszanych przez

N iego zagadnieniach— zamieszczamy a r ty k u ł bez skró ­
tów  —  prosząc chętnych o w ypow iadan ie  się, gdyż 
sprawa odżyw iania codziennego człow ieka p racy  je s t 
dla nas w szystk ich  jednakowo is to tn a  i  ważna, a  uzgod­
nienie te o r ii z życiem —  je s t w  ty m  w ypadku rzeczą 
pierwszorzędnej w ag i.

„Racjonalne żpmienie u; ciągu dnia
czyli „o dobrym rad sposobie“.

Jestem p iln y m  czy te ln ik iem  „Ż yw ie n ia  Z b io ­
rowego“  i  w yrażam  pełne uznanie R edakcji za 
Jej ta k  in teresującą pracę na tru d n y m  i  ma o 
u nas up raw ianym  teren ie popu la ryzac ji zasa 
h ig ieny  żyw ien ia  i  rac jona lne j gospodarki środ­
kam i żyw nościow ym i. A le  n iech m i tez będzie 
wolno wypow iedzieć k ilk a  słów  k r y ty k i i  zg o- 
sić zastrzeżenia przeciw  n ie k tó rym  a rtyku ło m  
—  w  im ię  praktyki życiowej w  im ię  rea iz­
mu.

Jestem sta rym  dziennikarzem . N ie  stud iow a­
łem  ani f iz jo lo g ii narządów traw ien ia , ani che­
m ii, an i b iochem ii. Co w iem  w  tych  dziedzi­
nach, w iem  jako  la ik . Przypuszczam jednak, ze 
poziom m ej w iedzy n ie  sto i n iże j od poziomu 
tysięcy „p racow n ików  zatrudn ionych  w  apara­
cie stołówek, odpow iedzia lnych za rac jonalną 
organizację tych  in s ty tu c ji“ , d la  k tó rych  to  Pra­
cow ników  „Ż y w ie n ie  Zb io row e“ , w ed ług 
oświadczenia R edakc ji w  N r. 1, przede wszyst­
k im  jest przeznaczone. A le  będąc la ik ie m  w  
dziedzinie h ig ieny, jestem  z zam iłow ania ga­
stronom em  i  pochleb iam  sobie, że znam się tro ­
chę ta k  w  prak tyce , ja k  i  w  teo rii, na sztuce 
ku lin a rn e j. I  w  ty m  charakterze rad bym  k ilk a  
uwag nakreślić  z powodu a r ty k u łu  (typowego!) 
pan i M a r ii P lew n iak  w  N r. 1, pt. „Racjonalne 
żywienie w ciągu dnia“. Będę bardzo zw ięzły 
i sięgam odrazu in  medias res:

1. Pani P lew n iak  pisze (str. 13): podawanie 
chleba do obiadu jest wysoce nieracjonalne. 
Chleb w yp ie ra  inne, bardzo ważne p ro d u k ty  
z obiadu. Jeśli obiad będzie o b fity  i  smaczny, 
żaden konsum ent n ie  będzie uważał za koniecz­
ne uzupełn ić obiad chlebem. Chleb może zna­
leźć m iejsce w  zestaw ieniach bardzo tan ich , n ie - 
pełnowartościowych. B łędne jest podawanie 
chleba do w szystk ich  pos iłków  w  ciągu d n ia “ .

„Ż yw ie n ie  Zb io row e“  jest czasopismem auto­
rytatywnym . Co pocznie k ie ro w n ik  s to łów k i, 
przeczytawszy powyższy, kategoryczny zakaz? 
Zakaże ze swej s trony  surowo podawać chleb do 
obiadu! Przecież uważa obiad za „o b f ity  i  sma­
czny“  (s to łow nicy n ie  zawsze zgadzają się z ty m  
zdaniem), a pragnie un iknąć oskarżenia, że 
„postępuje b łędn ie “ .

A le  czy pan i P lew n iak  ma rację, zakazując 
podawania chleba do obiadu? B yn a jm n ie j! I  to 
z k i lk u  powodów. Naprzód obiad s to łów kow y 
z reeulv byw a skrom ny i  skąpy i  wym aga uzu­
pełn ien ia, pow tóre  chleb jest d la  w ie lu  iu d z i 
koniecznym  w prost, n iezbędnym  dodatkiem  do 
posiłków. Ja czu łbym  się w ie lce pokrzyw d  o

nym, gdybym  n ie m ógł dostać k ro m k i lu b  
dwóch krom ek chleba do obiadu czy ko lac ji, 
choćby na job fitsze j. A  uczestnicząc ongiś w  n ie ­
jednym , w ystaw nym  bankiecie, żądałem zaw­
sze „so lodrążków “ , ja k  (paskudnie tłomacząc 
z niem ieckiego) nazyw a liśm y w  K ra ko w ie  ro ­
g a lik i z solą. P rzypom nę też autorce a rtyku łu , 
że w  daw nym  Paryżu chleb (pain blanc) w  re ­
stauracjach b yw a ł zw yk le  a d iscretion. Sądzę, 
że nasze s to łów k i i  gospody ludow e pow inny 
pójść za ty m  przykładem .

2. Pani P lew n iak  pisze da le j: „w  rac jona lnym  
zestaw ieniu ob iadow ym  pow inny się znaleźć 
dwie potrawy warzywne, oprócz norm aln ie  do 
mięsa podawanych ziemniaków... W  każdym  
obiedzie pow inn iśm y podać jedną ja rzynę  goto­
waną, a drugą surow ą“ .

Doskonale! Znaczenie ja rzyn  w  pożyw ien iu  
znane jest dzis ia j n ie  ty lk o  h ig ien istom , ale 
i każdemu kucharzow i. Wszyscy s to łow n icy  zgo­
dzą się też na dwa rodzaje ja rzyn  oprócz ziem - 
n iaków  —  by le  te ja rzyn y  b y ły  dobrze p rz y ­
rządzone; z apetytem  spożyw aliby też danie, 
zwane „buk ie tem  z ja rzyn “ . A le  znowu zapy­
tam y ja k  w  praktyce stołówkowej ta  sprawa 
ja rzyn  w ygląda i  n ieste ty  wyglądać musi? 
Obiady muszą być tanie, a ja rzyn y  u nas są 
dość drogie. K uchn ia  ja rska  kosztu je  u  nas bo­
daj w ięcej od mięsnej. A  ja rzyn y  muszą być do­
brze przyrządzone, bo w  in n ym  w ypadku  sto­
lo w n ik  zostawi je  n ie tkn ię te  na ta lerzu. A  co 
do surówek, to  też n ie  ła tw a  z m m i sprawa 
w  praktyce codziennej. S u rów k i są bardzo cen­
ne ale tak ich  surówek, k tó re  ludz iom  sm akują 
i  są chętnie spożywane, m am y fak tyczn ie  n ie 
w iele. A le  o surówkach pom ów im y w  następ­
nym  punkcie. . . .

3 Pani P lew n iak  pisze: „W  organ izacji p ra ­
cy personelu czas na przyrządzanie dwóch dań 
w arzyw nych zyskam y przez zm niejszenie ilośc i 
ziem niaków. Stosunkowo m n ie j czasu do w y k o ­
nania w ym agają surówki...“

Ejże, ej że! Czytając powyższe zdanie, odno­
szę wrażenie, że szan. autorka n ie  w ie le  w ie
0 p raktyce  kuchennej. Ja bym  sądził, ze skroba­
n ie  i gotowanie z iem niaków  znacznie m n ie j za­
biera czasu od przyrządzania ja k ic h k o lw ie k  su­
rów ek Surówka ja rzynow a m usi być bow iem  
starannie przyrządzona (nie m ów ię o kapuście)
1 bardzo apetycznie podana, aby znalazła ama­
torów . Na n ic  dobre rady  h ig ien is tów , jeś li su­
rów ka n ie  przypadn ie  do smaku sto łow nikom , 
lu b  zrazi ich  wyglądem .
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Zresztą pozwolę sobie zaznaczyć, że n ie  na­
leżałoby zwłaszcza w  sto łów kach (k tó re  pow in ­
n y  podawać obiady smaczne i  posilne, ale na­
prawdę ludowe, a w ięc po przystępnej cenie), 
przeceniać i  w yo lb rzym iać  znaczenia w itam ow e- 
go surów ek obiadowych. Surówkę spożywa się 
z regu ły  w  ilości 2— 5 dkg, są rów nież surów ­
k i, kó rych  zjada się m n ie j lub  nie zjada się 
wcale, choćby je  na jbardz ie j zachwalały panie 
h ig ien is tk i. Sałata zielona dopiero od m a ja  jest 
dostępna dla ludzi, liczących się z groszem, po­
m ido ry  dopiero od po łow y sierpnia. Kapusta su­
row a kiszona pow inna w  z im ie  i na przedw ioś­
n iu  ja w ić  się często na naszym stole, ale raczej 
w  domu. N ie  podobna jednak spożywać je j co 
dz ień i  zresztą n ie  każdy żołądek dobrze ją  
znosi. Zasadniczo jednak trzeba sobie zadać p y ­
tanie, ile  w ita m in  uzysku jem y spożywając 2 
czy choćby naw et 5 dkg  su ró w k i ja rzynow ej?  
Ła tw o  to obliczyć na podstawie „T a b lic  w a rto ­
ści odżywczych“ . Okaże się, że z regu ły  nie w ie­
le, może nawet m n ie j n iż  p rzy  spożyciu no rm a l­
ne j p o rc ji gotowanych k a r to f li.  W ięc ceńmy su­
ró w k i jarzynow e, ale n ie  przecenia jm y ich  zna­
czenia! I  raczej n ie  szuka jm y ich  w  stołówkach, 
lecz spożyw ajm y owoce i  jagody w  domu. W  do­
m u też ty lk o  możemy, w edług swego gustu 
przyrządzić należycie sałatę i  su rów k i jarzym>- 
we. N ie żądajm y tego od stołówek! S to łów k i 
tego n ie  po tra fią !

4. Pani P lew n iak  pisze da le j: „K o m p o t z su­
szu n ie  pow in ien  być gotowany, lecz po w y p łu ­
kan iu  owoce zalane gotowaną wodą le tn ią  i  m o­
czone przez k ilk a  godzin, a na kopcu osłodzone“ .

Tak można postąpić ty lk o  ze ś liw ka m i suszo­
n y m i (ale radz iłbym  moczyć je  w  w in ie  owoco­
w ym , nie w  wodzie). Postępując jednak tak 
z in n ym  suszem, szanowna autorka z pewnością 
n ie  usłyszałaby pochwał z ust s to łow n ików !

5. „P os iłek  osta tn i (tj. kolacja) w in ie n  skła­
dać się raczej z p ro d u k tó w  węglowodanowych 
i  pow in ien  być stosunkowo mało o b fity , spoży­
ty  na jpóźn ie j na d w ie  godziny przed udaniem 
się na spoczynek“ .

U ważałbym , że tych  bardzo u ta rtych  i  stale 
głoszonych reguł, n ie  należy dziś proklam ować 
jako zasad generalnych. W szystko bow iem  za­
leży od przyzw yczajen ia , try b u  i  w a runków  ży ­
cia. Na zachodzie w łaśnie posiłek wieczorny 
jes t posiłk iem  g łów nym  i  najobfitszym. I  zdaje 
m i się że i  m y pow inn iśm y p rzy jąć  podobny 
try b  życia. Bo przecież w  obecnych naszych

w arunkach pracy i  p rzy  coraz częstszym za­
tru d n ia n iu  kob ie t poza domem, kolacja staje 
się podstawowym naszym posiłkiem i  kolacja, 
a n ie  obiad grom adzi dom ow n ików  p rzy  stole. 
N ie sądziłbym  też, że trzeba się strasznie lękać 
sku tków  obfitego jedzenia w ieczorem. I  to 
głównie sprawa przyzwyczajenia. A  zw ierzęta 
śpią na jlep ie j w łaśnie po nape łn ien iu  sobie żo­
łądka.

fi. Pisze wreszcie pani P lew n iak : „D o  na­
szych śniadań będziemy stosować kasze szybko 
gotujące się, ja k  p ła tk i owsiane, krakow ska 
i  g rys ik  pszenny. Kasze w  śniadaniu można za­
stąpić zacierką z razowej mąki...“

Dalibóg, n ie  w yda je  m i się, jakoby rada au­
to rk i, aby zacierkę z razowej m ąk i podawać na 
śniadanie, spotkać się mogła z aplauzem ludz i 
pracy lu b  studentów  w  in ternatach ! Szanowna 
autorka ma oczywiście rację, pisząc, że nasze 
pierwsze śniadanie pow inno być zreformowane, 
bo jest n iepełnowartościowe; zaleca w ięc poda­
wanie na śniadanie m leka, sera, w ę d lin y  i  kasz 
—  rada . w ięc je  upodobnić bez mała do 
śniadania angie lskie j burżuazji, złożonego z h e r- 
baty, porrigde  (kasza), bacon and eggs, ryb y , 
dżemu... Doskonale! Trzeba jednak w iedzieć, że 
A n g lik  spożywa śniadanie dość późno i  siedzi 
dość d ługo p rzy  stole. U nas zaś cz łow iek pracy 
wychodzi wcześnie z dom u i  z konieczności 
śpieszy się z w yp ic iem  kaw y czy herbaty, spo­
żyje szybko bu łkę  czy krom kę chleba z masłem 
lub  suchą, nie m ia łby  jednak wcale ochoty na 
spałaszowanie zacierki z razowej m ąki. W ątpię 
bardzo, czy w  ogóle zabra łby się do te j po tra ­
wy, podanej m u na pierwsze śniadanie (chyba, 
że b y łb y  zagłodzony), w ięc dobra rada pani 
P lew niak nie w yda je  się praktyczna.

A  chodzi przecież w łaśnie o praktyczność,
0 życiowość rad i  wskazówek. „Ż y w ie n ie  Zbio- 
towe służy spraw ie  postępu, dąży do re form , 
ale w inno  drogę do n ich  wskazywać realną, ra - 
dy udzielane pow inny być praktyczne, poglądy
1 wskazania liczyć się muszą z w a runkam i na­
szego bytu . Idźm y naprzód, ale s tąpa jm y p° 
ziemi. S trzeżm y się frazesów. Rady n ieprzem y­
ślane, n iepraktyczne —  są niepotrzebne.

W ybra łem  a r ty k u ł pani P lew n iak  —  jako  ty ­
powy w  swoim  rodzaju. Uważam, że ani d la  
k ie row n ików  stołówek, ani d la  zw yk łych  gos­
podyń ta k  pisać n ie  należy. M a ło  z tego po­
żytku!

Ludw ik Szczepański.
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