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Rok V

SWIETO PRACY

Pierwszego Maja obchodzimy doroczne sz6-
ste po wojnie Swieto Pracy w Polsce Ludowe;.

W wiosennych blaskach stonca w ciszy umilk-

tych fabryk i warsztatow, strojnymi ulicami
miast i osiedli robotniczych, w tlunie czerwo-
nych sztandaréw i transparentéw, pitynag bez
konca mnogie ttumy ze $piewem piesni rewolu-
cyjnych. Ida starzy i mtodzi, strudzeni weterani
i krzepcy pionierzy. Grajg orkiestry marsze bo-
jowe wiodgce ongi$ na barykady wolnosci, sty-
cha¢ ptomienng Miedzynarodowke, ktéra brzmi
stale, nieubtaganie: ,Wyklety powstan ludu
ziemi..."

Z trybun mowcow padajg gromkie wezwania
do nieustannej, codziennej walki o nowy tad
socjalistyczny, apele do wspéizawodnictwa w
realizacji 6-letniego planu gospodarki narodo-
wej.

Oredzie Prezydenta Rzeczypospolitej budzi
z uspienia tworcza energie mas, wznieca zapat
do wielkich poczynan, jakie oczekujg sit na-
szych rgk i zdolnosci naszych umystéw na kaz-
dym polu pracy — w przemysle i gérnictwie,
w rolnictwie, rzemiosle, handlu i komunikaciji,
w szkotach i biurach, szpitalach i laboratoriach,
w technice, prasie i literaturze.

W ten radosny dzien ro$nie, nam w oczach
wizja wspoélnym wysitkiem odbudowanej, piek-
nej stolicy, rodzi sie w duszy przeczucie i pew-
nos¢ szczesliwego jutra w Ojczyznie pracujgce-

go ludu, wyzwolonego z kajdan rodzimego i ob-

cego kapitalizmu, w Ojczyznie tworzacej w
znojnym trudzie miota, ptuga, diuta i kielni —
dzieta pokoju w sojuszu ze Zwigzkiem Radziec-
kim i krajami demokracji ludowej. Pokoju,
ktérego pragnie i nie pozwoli sobie wydrzec,
mimo knowan podzegaczy wojennych, cata
ludzkos¢ na globie manifestujgca swojg soli-
darno$¢ z awangardg bojownikow postepu w

Dniu Swieta Pracy.

Rozmys$lajagc w ten dzien nad zdobyczami
ustroju socjalistycznego pamietajmy, ze zdro-
wie, sily i dobre samopoczucie mas pracuja-
cych w Polsce Ludowej w duzej mierze zalezg
od naszych wysitkébw organizacyjnych w dzie-
dzinie zywienia zbiorowego, od nalezytego roz-
wigzania tego problemu w oparciu o nauke

i praktyczne wskazania bogatych doswiadczen

radzieckich.

Zbiorowe zywienie —stotdwki, gospody i ba-
ry uspotecznione z calym ztozonym aparatem
przetwérczo-ustugowym postawione na naj-
wyzszym poziomie wymagan technicznych, ga-
stronomicznych i higienicznych uwolnig raz na
zawsze miliony kobiet pracujgcych od niepo-
trzebnej udreki gospodarstwa kuchennego
i trosk aprowizacyjnych, pozwola im wzigc
czynny udziat w wielkim dziele budowy socja-
lizmu w Polsce. Nie zapominajmy i o tym za-

gadnieniu w Majowe Swieto.
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Z zagadnien produkcji i konsumcji mleka

Mlekiem i miodem ptynaca zwano ongi$ kra-
ine, ktéra sposréd zwykilych terenéw paster-
skich wyrdzniata sie glebg urodzajna, zdatng
pod gospodarke rolno - hodowlang i sadowni-
czag. Mimo woli nasuwa sie pytanie, czy i dzi$
produkcja mleka moze stuzy¢ za kryterium
stopnia rozwoju danego obszaru gospodarczego.

Na poziomie koczowniczego pasterstwa —
czy mamy na mys$li odlegla starozytnosé¢, czy
wspoéiczesny prymityw ludow Afryki, czy wre-
szcie ekstensywng hodowle Nowego Swiata —
miarg bogactwa jest stan liczebny pogtowia,
masa miesa, wetny, skor, jaka reprezentuje.
Na tym poziomie produkcja mleka jeszcze nie
istnieje — co najwyzej starcza ona tylko na
zaspokojenie potrzeb samych pasterzy. Przy-
czyng jest nie tylko niklta wydajno$¢ mleczna
wedrujgcego stada, ale przede wszystkim trud-
nos¢ zorganizowania przerobu i zbytu nabiatu.
Produkcja na zbyt pojawia sie wprawdzie juz
w fazie pasterstwa na wpot koczowniczego lub
osiadtego (produkcja sera i bryndzy itp. na ha-
lach), ale wtasciwego znaczenia nabiera dopiero
w fazie gospodarki rolno - hodowlanej, w opar-
ciu o przemyst, pojemny rynek zbytu i dobrg
komunikacje. | dlatego wtasnie ze stopnia roz-
woju gospodarki mlecznej posrednio wnosié
mozna o0 naturalnej przydatnos$ci S$rodowiska
i umiejetnosci jego zagospodarowania. Oczywi-
Scie za kryterium nie bedzie tu stuzy¢é ogoélna
cyfra pogtowia, jak w systemie pasterskim, lecz
stopien zageszczenia pogtowia w stosunku do
ziemi uzytkowanej rolniczo, $wiadczgcy o in-
tensywnos$ci produkcji rolnej, bogactwie paszy,
dostatku rgk roboczych wzgl. urzadzen mecha-

nicznych, a dalej — wydajno$¢ mleka od sztu-
ki, Swiadczgca o klasie mlecznej, posrednio
wiec o0 osiggnieciach na polu hodowli i zywie-
nia.

Tytutem przykiadu podamy tu kilka cyfr do-
tyczacych produkcji mleka w okresie przedwo-
jennym. Tak wiec w latach trzydziestych, na
100 ha ziemi uzytkowanej rolniczo, przypadaty
nast. ilosci bydta rogatego:

w Argentynie, Krajach Baityckich,
Naddunajskich oraz we Wioszech
w Ang-li, Finlandii, Francji, N. Ze-

20 — 40 sztuk

landii, P OISCEe .iiiiriiiieceiieee e, 40 — 60
w Niemczech, Szwecji.. .. 60 — 80
w Austrialii, Irlandii........ 80 — 100

w Danii i Holandii ipowyzej 100 sztuk (9)*).

*) Cyfry w nawiasach stanowig kolejne numery za-
taczonego na koncu spisu literatury.

Przyjmuje sie, ze przecietna mleczno$¢ wy-
nosita:* w Argentynie, Australii, N. Zelandii,
r rancji, Norwegii, Polsce 1000 — 2000, w An-
gin, Danii, Niemczech 2000 — 3000, w Holan-

i i Szwajcarii powyzej 3000 litrow od sztuki
rocznie (1).

dopiero zestawienie obu wielkosci, tj. za-

ry zczema pogiowia oraz jego mlecznosci, po-
u n°SIC° rozw®ju produkcji mleka w da-

nym Kraju, Swiadczy m. in. przyktad Polski.
ieh AfdSie Przedwojennym (1938 r.) przy swo-
kraiow Szt j 3- ba nalezata ona do grupy
MvHik ° .srebnim zagoszczeniu pogtowia (9).
zak rf-f1* jednak ten, kto na tej podstawie
zakwalifikowatby Polske jako kraj zaawanso-
rrm T mtensyfikacji produkcji. Przeczy te-
“ s.  waga ubijanych sztuk oraz mata wy-

nii iofurm eka od krowy — Ok. 1400 1 rocz-
na innu tym oswietleniu wysoka cyfra bydta
N a, byta Poprostu wynikiem rozdrobnie-
g°%Sp°daKdw, ktére w krowach widziaty ra-
trakt*iabP ke, mezbednego obornika, a mleko
nv Way Jako >produkt uboczny"“, spozywa-
4 lackznei »nerze na miejscu w gospodar-

r Uo oowiem znaczy 1400 litrow od sztuki
iest #? zrozumiemy, jezeli uwzglednimy, ze
f*.:° f Jr°w dziennie w okresie laktacii,

oas7vCita Il0IC mleka> Jaka obejmuje dawka

Dodtr? ZW ."bytowej“> tj- przeznaczonej na
pcAtrzymame “procesOw ~zyciowych ustroju.

! 0 ta llosc energii, jakiej wymaga np.
utfzymame w ruc” motoru na Wolnym Dbiegu).
p ero za kazdy nastepny litr krowa otrzymu-
Rn/H+f pafz? ,.produkcyjng“ (analogiczng do
owej ilosci paliwa, w miare obcigzenia
szyny praca). Oczywiscie, im wyzsza jest
mlecznos$¢, tym na wieksza ilos¢ litréw rozkita-
a s™ pasza bytowa i wtasnie dlatego przy
Nz)lzed mlecznosci produkcja lepiej sie opta-
a. Zagadnienie to ilustruje nast. przyktad:

gznoscl gy "5 HaAln, 12¥WEl YRIPeRIEY dfy
w e, niezaleznie od wielkosci udoju. W naj-
epszym razie (tj. przy 5 1) wypadnie na litr
, mowei 180 g biatka. Krowie ciez-

m_ 1<non i-? k w’) Przy mleczno$ci 10 *l/dzien
pj. 4UUU litro6w rocznie) wystarcza 0,67' jedn.

karmowej i 70 g biatka za kazdy litr (8). Oczy-
wista optacalno$s¢ chowu sztuk wiekszych
a mlecznych doceniana byta i przed woj-
nag. Walka o zmniejszenie ilosci ,ogonow*
na rzecz dobrych mlecznie nie dawata jed-
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nak w owym czasie wynikéw. Brak nalezy-
tego aparatu skupu i dystrybucji, a co za
tym idzie, niska cena mleka na wsi, nie
stwarzaly korzystnych warunkéw «dla prze-
prowadzenia niezbednych inwestycji w ska-
li catego kraju. W rezultacie wie$ zadawalata
sie owym minimum wydajnosci, typowym dla
bydta prymitywnego. Brakio natomiast dobrego
towaru rynkowego po przystepnych cenach i w
ilosci, jaka byta niezbedna dla nalezytego od-
zywienia konsumenta w miescie.

Tak sie przedstawia punkt wyjscia do dal-
szych rozwazan od strony produkcji. Z kolei
wypadnie zagadnienie nasze rozpatrze¢ od stro-
ny konsumcji mleka.

W Polsce przed wojng, dla omoéwionych wyzej
powodéw, spozycie mleka nie byto wysokie i to
zarbwno w zestawieniu z wymaganiami higie-
ny, jak i spozyciem w innych krajach (5). W
przeliczeniu na mleko ptynne konsumcja rocz-
na przedstawiata sie jak nastepuje:

Mleko Biatko zwierzece
. Biatko
. W tym
Kraj i-Ogotem bialk{i Ogétem  mleka w
kg/osobe kglosobe kg/osobe % _bial.
zwierz.
Polska . . . 120 3,96 6,94 57,1
Butgaria . . . 120 3,96 6,57 60,3
Jugostawia 120 3,96 6,57 60 3
Czechos}owacja 150 4,95 9,12 5473
}ran(;ja Lo 154 5,08 13,87 36,6
Apglla R 156 5,15 15,70 32,8
Niemcy . . . 160 5,28 12,41 42,6
U S{A R 194 6,40 18,25 35,1
Dania . . . . 249 8,22 16,06 51,2

Z przytoczonych tu cyfr wynika, ze Polska
nalezata przed wojng do grupy krajow o naj-
nizszym spozyciu mleka. Mimo to biatko jego
stanowito ponad potowe catej ilosci biatka
zwierzecego. Swiadczy to o niskiej racji bialka
zwierzecego, przypadajgcego na gtowe iudnosci.

Jezeli teraz poréwnamy cyfry spozycia mle-
ka na gtowe z przytoczonymi uprzednio cyfra-
mi zageszczenia pogtowia bydta oraz jego mle-
cznosci w poszczegélnych krajach, to mozemy
dopatrzy¢ sie niewatpliwie zalezno$ci miedzy
tymi wielko$ciami.

Z kolei wypadnie teraz sprawdzi¢, czy cyfra
spozycia mleka w Polsce przed wojng byta wy-
starczajgca z punktu widzenia wymagan higie-
ny.

Ot6z przyjmujac, ze pozgdana norma Sspozy-
cia mleka wynosi 0,5 1na osobe dorostg a 1 litr
na dziecko i mitodziez, przy przedwojennej
strukturze ludnosci (ok. 42% do lat 19) $red-
nia wazona spozycia mleka na osobe powinna
wynosi¢ ok. 260 1rocznie (nieco wiecej niz wy-
nosito spozycie w Danii). Ten prosty rachunek
wykazuje, ze mimo, iz uchodzilismy za kraj
rolniczy, spozycie mleka nie osiggalo w prze-
cieciu dla calego kraju nawet potowy wyma-
ganej normy. Co wiecej — konsumcja byta b.
nieréwnomiernie roztozona miedzy poszczegél-
ne grupy ludnos$ci, na czym najgorzej wycho-

dzita ludno$¢ robotnicza, jak to wida¢ z nast.
zestawienia (5):

Mleko ptynne Kg na jedn.

Grupy ludnosci w I/jedn. kons. kons.

Pelne Chude jRazem Ser Smie-
tana
Ludno$¢ robotnicza
(1929 r) . . . . 855 855 1,8 18
Pracownicy umystowi
(1932 r.) . . . . 1396 139,6 3,7 6,1
Ludnos$¢ wiejska:
Okregi przemyst.
(1931/33) . . 2205 1436 3641 3.4 0,2
Okregi $rodkowe
(1931/33) . . 2259 70,2 296,1 4,7 1,9

Z zestawienia tego. wynika, ze tylko ludnos¢
wiejska spozywata (tagcznie z mlekiem odtlusz-
czonym) postulowang norme mleka, pracowni-
cy umystowi nieco ponad potowe tej normy,
ludnos¢ robotnicza nieco ponad Vs normy.

Przyczyng tego uktadu stosunkéw byt z jed-
nej strony brak dostatecznej ilosci dobrego to-
waru na rynku miejskim, o czym byla mowa
wyzej, z drugiej strony — niekorzystny dla
mleka uktad cen, o czym byta mowa w jednym
z poprzednich numeréw naszego pisma (12).
Nie wracajgc juz zatem do przyczyn matego
spozycia mleka, zajmiemy sie jego skutkami.
Przedtem jednak stéw pare wypadnie powie-
dzie¢ o mleku, jako Ssrodku spozywczym.

Ot6z mlecznos$é naszych zwierzgt domowych
(8cislej biorgc przezuwaczy, jak krowy, owce,
kozy) tak sie pod wptywem wielowiekowej pra-
cy cztowieka podniosta, ze znacznie przekracza
potrzeby, zwigzane z wykarmieniem przychoéw-
ka, co pierwotnie byto jedynym celem procesu
laktacji ustroju macierzynskiego. Jak sie jed-
nak czesto zdarza, za uszlachetnieniem mate-
rialu hodowlanego poszto jego wydelikacenie
i zmniejszenie odpornosci na choroby. W rezul-
tacie mleko jest nie tylko napojem zyciodajnym
ale i nosicielem zarazkow. Jest nim zwlaszcza
najbardziej rozpowszechnione w uzyciu mleko
krowie. Poniewaz konsument czesto badz nie
zdaje sobie sprawy z tego, badz niebezpieczen-
stwo lekcewazy, opieke nad produkcjg i dy-
strybucjg mleka musiatlo wzigé na siebie pan-
stwo. Tu zajmiemy sie naprzod zagadnieniem
mleka zdrowego.

Spos6b powstawania mleka nie jest ‘jeszcze
catkowicie wyjasniony, czego dowodem istnie-
nie wspoéilczesnie paru hipotez (2). Wedtug dzi-
siejszego stanu wiedzy mleko wytwarzane jest
przez organizm macierzynski w okresie lakta-
cyjnym nieprzerwanie. Nasilenie tego procesu
wzrasta w czasie ssania, wzglednie dojenia.
llo§¢ mleka zalezy od gatunku oraz rasy do ja-
kiej osobnik nalezy, nastepnie od jego indywi-
dualnej wydajnosci, wreszcie od sposobu odzy-
wiania. Z punktu widzenia biologii mleko jest
i nie przestaje by¢ nawet po oddzieleniu od or-
ganizmu — tkanka zywa, zawiera bowiem,
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oprécz innych skitadnikéw, produkty rozpadu
komorek gruczotu mlecznego, enzymy, witami-
ny oraz drobnoustroje powodujgce zmiany w
stanie i sktadzie mleka.

W konsekwencji mleko zwierzat uzytkowych
musimy uwazaé¢ za zywy surowiec i tak go w
toku dalszych procesow traktowac.

Z punktu widzenia fizyki i chemii mleko jest
ptynem, zawierajacym sktadniki w postaci badz
zawiesiny (biatko), badz emulsji (ttuszcz), badz
roztworu (cukier i sole mineraine). Skiad mle-
ka krowiego, ktdre jest przedmiotem niniejsze-
go artykutu, waha sie w dos$¢ szerokich grani-
cach. Zawiera ono mianowicie: 85 — 89% wo-
dy, 27 — 5 % tluszczu, 2,0 — 3,2% kazeiny,
0,4 — 0,8% albuminy i globuliny, 3,6 — 5,3%
cukru mlecznego, 0,1 — 0,3% innych substan-
cji organicznych, 0,6 — 0,9% substancji mine-
ralnych (8). Srednio w 100 g mleka zawarte
sg nastepujgce ilosci sktadnikow:

Woda 87,6 g Witamina
Thuszcz 3,4 i A 0,1 mg
Biatko 3,4 jj Bt (tiamina) 0,04 it
Weglowodany 4,9 i B» (rybofla-
Wapn 120,0 mg wina) 0,17 ff
Fosfor 95,0 | P.P. (kw. ni-
Zelazo 0,08 kot.) 0,1

C (kw. askorb.) 1,0

D (kalcife-
rol) 0,00005

Przy takim sktadzie mleka, wartos¢ kalory-
czna 100 g wynosi 64 kal. (8). Oczywiscie ka-
lorycznos$é zmienia sie wraz ze sktadem mleka,
dlatego inni autorzy jako $rednig podajg 63
(6), wzglednie 65 (13) lub nawet (przy 3,9%
ttuszczu a 4,9% weglowodanow) — 69 (3).

Sktad mleka jest tego rodzaju, ze u oseskow
zapewnia petne pokrycie zapotrzebowania roz-
wijajacego sie organizmu. W wieku poézZniej-
szym mleko moze pokry¢ znaczng cze$¢ tego
zapotrzebowania. Tak wiec 1 litr mleka letnie-
go spozyty dziennie dostarcza dla dorostego

cztowieka potrzebnych skladnikbw w nast
procentach (8):
Woda ok. 30Y.
Tluszcz ., 35, Witamina
Biatko ., 45,
Weglowodany . 11, A ok. 35“0o
Wapn ., 100, Bt (tiamina) ., 25,
Eosfor . 10, B> (ryboflawina) , 65,
Zelazo . 10, PP (kw. nikot.) B 5,
Sktadniki mine- C (kw. askorb.) , 15,
ralne ogo6tem . 22, D (kalciferol) N 5.,

Z przytoczonych cyfr wida¢, ze 1 litr mleka
dziennie zapewnia pokrycie w znacznym pro-
cencie szeregu najwazniejszychsktadnikow.
Zwr6ci¢ uwagenalezy zwlaszcza na dwa: biat-
ko i wa'pn. Jezeli sie uwzgledni, ze zapotrzebo-
wanie biatka wynosi ok. 1 g na 1 kg wagi,
z czego Vs — 1z powinno by¢ zwierzecego po-
chodzenia, to 1litr mleka zapotrzebowanie biat-
ka zwierzecego pokrywa w zupetnosci. Podob-
nie tez 1 litr mleka pokrywa peine zapotrzebo-
wanie wapnia. Cala rzecz w tym, ze przed woj-
ng tylko pewne grupy Iludnosci spozywaly
1 litr mleka dziennie. Jak wynika z przytoczo-
nych uprzednio cyfr, nawet nie we wszystkich
okregach wiejskich norma ta zostata osiggnie-
ta. Ale jesli nawet zapotrzebowanie biatka zo-
stato pokryte w petni lub przynajmniej w bar-

dzo powaznej czesci z innych zrédet (11),
to sprawa wapnia przedstawia sie znacz-
nie gorzej. Juz u ludnosci wiejskiej petne
pokrycie normy wapnia w pewnych warun-
kach staje sie watpliwe. Niewatpliwy de-
ficyt wystepuje w grupie pracownikéw umy-
stowych. Jes$liby bowiem obliczy¢ zawartosé
wapnia we wszystkich pokarmach cytowanej
wyzej normy rocznej (5) okazalo by sie, ze nie
ona.nawet % zapotrzebowania na ten
skiadnik. Najwiekszy jednak deficyt wystepuje
w grupie ludnosci robotniczej, i to zarbwno w
zakresie wapnia jak i biatka. Wprawdzie ogdl-
ne zapotrzebowanie biatka zostato pokryte, ale
u ziat biatka zwierzecego lezy ponizej niezbed-
116 a .1,/2catej ilosci biatka. Jeszcze gorzej
przedstawia sie sprawa wapnia, ktorego pokry-
cie przy uwzglednieniu wszystkich pokarmow
wymienionych w cytowanym wyzej zrédle (5)
wynosito ok. 50% zapotrzebowania. Mniej lub
wiecej dotkliwy niedobdr obu tak waznych
sktadnikow — biatka i wapnia — pociggat za
f°ba. staby rozwdj fizyczny, wady kos$céca i uize-
mma przedwojennego pokolenia, na co éwczes-
ne komisje poborowe niejednokrotnie zwracaty
uwage.
N"ZzymaliS$my sie nieco dtuzej-nad przedwo-
jennymi cyframi produkcji i konsumcji mle-
a”™ 8Myz naswietlaja one w sposob jaskrawy
a bezsporny, przyczyny i skutki oOwczesnego
me ozywienia niektérych grup spotecznych w
0 sce tym samym moga sie sta¢ przyczynkiem
o badan nad omawianym zagadnieniem w
przysztosci. * 5
Jesli chodzi o okres powojenny, to z braku
o powiednich publikacji oprze¢ sie musimy na
analizie dostepnych ogotowi cyfr oraz prostej
obserwacji. Ot6z podniesienie wydajnosci obec-
nie posiadanego pogtowia krow (10) do wyso-
kosci wydajnoséci kréw chiopskich pod kontro-
a zapewnitoby dostateczng podaz mleka kon-
sumcyjnego. Krowy pod kontrolg (chtopskie)
odpowiadajg ogélnemu typowi kréw chtopskich,
a wyzsza mlecznos$¢ zawdzieczajg gtdwnie ra-
cjonalnemu doborowi i zywieniu. Dlatego pod-
niesienie mlecznosci do tej witasnie wysokosci
nie jest zadaniem niewykonalnym. Propagowa-
ny, ostatnio na wsi ruch objecia kontrolg jak
kszej ilosci krow pozwala sie spodziewac
podobnego wzrostu podazy mleka, jaki juz dat
sie zaobserwowaé¢ w zakresie migsa. Nie mozna
-Pomingé¢, ze skutkiem roéznic fizjologicznych
odbudowa pogtowia bydta postepuje wolniej niz
trzody. Dlatego z goéry bylo do przewidzenia,
ze nasycenie rynku miesnego nastgpi wczesniej
mz rynku nabialowego, ale witasnie zgodny
z przewidywaniem przebieg procesu odbudowy
rynku miesnego Rozwala oczekiwa¢ w niedtu-
gim czasie petnej odbudowy rynku nabiatu,
ory zresztg juz dzi$ stoi bez ograniczen do
yspozycji konsumenta (bony sag wyrazem przy-
znania priorytetu — nie reglamentacji obrotu
mlekiem). Niedaleki tez przypuszczalnie jest
cza.y kiedy bedzie nalezato propagowac zwiek-
szenie spozycia nabiatu. Co juz dzi$§ w tej spra-
wie da sie powiedziec?
Z licznych postaci, pod jakimi zwykto sie
spozywaé¢ mleko, mozna zestawi¢ nast. grupy:
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a) mleko pilynne, pelne ‘iuta odtluszczone,
w stanie naturalnym, lub poddane dal-
szej obrobce (sterylizacja, pasteryzacja,
fermentacja),

b) mleko odwodnione, peine lub odtluszczo-
ne (zgeszczone, proszek mleczny),

c) Smietana,

d) ser,

e) masto.

Z uwagi na sklad i wiasnosci, o czym byta
mowa wyzej, niezastgpionym artykutem za-
rowno dla starszych jak, przede wszystkim dla
dzieci jest mleko peilne, podane w stanie na-
turalnym. Dlatego tak wielkie znaczenie ma
produkcja mleka tzw. ,wyborowego“, wolnhego
od wszelkich wad, a wiec m. in. i zarazkow
chorobotwdrczych. Oczywiscie produkcja mle-
ka ,wj*borowego“ mozliwa jest tylko w warun-
kach peinej zdrowotnosci,, zaré6wno pogtowia
jak i personelu, przy zachowaniu higieny
udoju, przerobu, przechowania i transportu,
pod $cistym nadzorem sanitarnym. Ale wiasnie
dla tych wzgledéw produkcja mleka wyboro-
wego, moze by¢ prowadzona tylko w wiek-
szych zespotach. Mleko pochodzgce z gospodar-
ki drobno-towarowej musi by¢ poddane paste-
ryzacji zanim trafi do rgk konsumenta w po-
staci czy to mleka ptynnego, czy przetworow
(mleka sfermentowanego, $mietany, sera, ma-
sta wzgl. mleka odtluszczonego), rownie jak sa-
mo mleko podatnych na zakazenie.

Wszystkie wyzej wymienione zabiegi, jak
higieniczny udéj, transport, przechowanie, pa-
steryzacja oraz poddanie procesom fermenta-
cyjnym, zwieksza trwatos$¢ mleka, na ogo6t jed-
nak w nieznacznych granicach. Wyzszy stopien
trwalosci mozna osiagna¢ dopiero przez od-
wodnienie mleka. Im proces utraty wody da-
lej postepuje, tym trwalszy osigga sie produkt.

Ponizej podajemy sktad trzech podstawowych
przetworéw mleka peinego (8):

Na 100 g Ser Ser pod- Proszek
produktu turarég puszczk. mleczny
tlusty twardy petnotlusty

Woda . . . . 64,0 35,0 35
Tluszcz . . . 18,0 32,0 26,7
Biatko . . . . 14,0 26,0 25,8
Weglowodany 25 2,0 38,0
Subst. minerat. 15 5,0 5,8
Katorycznosé 238,0 400,0 495,0

Jesli teraz zestawi sie sktad np. 100 g sera
twarogowego ze sktadem takiej samej ilosci
petnego mleka, to wida¢, ze w serze ilos¢ ttu-
szczu jest ok. 5 razy wieksza niz w mleku, ilos¢
biatka ok. 4 razy, soli mineralnych ok. 2 razy
(w tym wapnia ok. 63%), weglowodanéw ok.
potowy tylko. Brak proporcji miedzy sktadni-
kami mleka i sera wynika stad, ze cukier cze-
Sciowo przechodzi do serwatki. Roéwniez do
serwatki przechodzi przewazajgca ilos¢ wapnia.
W mleku $wiezym jest on zwigzany z kazeing
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(jako kazeinian wapnia) w postaci delikatnej
zawiesiny. Tworzgcy sie w mleku kwas odbie-
ra wymienionemu zwigzkowi wapn, wskutek
czego wypada wolna, nierozpuszczalna kazeina
w postaci skrzepu (stratu), stanowigcego migzsz
sera. W serach podpuszczkowych proces ten
przebiega nieco inaczej. Scinana na stodko ka-
zeina nie jest pozbawiona wapnia, a skrzep sta-
nowi tzw. parakazeinian wapnia (2,7).

Spos6b wyrobu sera nie pozostaje wiec bez
wptywu na (gospodarke wapniem, ktéry jest
jak wiadomo, z punktu widzenia higieny zy-
wienia elementem niezmiernie waznym, a jed-
noczesnie w powojennych warunkach zycia,
elementem czesto deficytowym. Dlatego w die-
cie konsumenta miejskiego, spozywajgcego nie-
dostateczna ilos¢ mleka, jesli czes¢ jego z tych
czy innych wzgledéw ma by¢ zastgpiona serem
twarogowym kwasnym, a nie podpuszczko-
wym, nalezy zapewni¢ brakujgca ilos¢ wapnia
z innego Zzrbdia.

Sery podpuszczkowe majg ponadto przewage
nad twarogowym i ze wzgledu na nizszg zawar-
tos¢ wody a wyzszg — innych sktadnikéw (ttu-
szczu i biatka) oraz kalorycznosci. W stosunku
do sera twarogowego stanowig wiec dalej po-
suniety koncentrat surowca mlecznego. Stopien
odpornosci ser6w na zepsucie nie jest jednak
wystarczajgcy, jesli chodzi o dluzsze przecho-
wywanie towaru. Zado$¢ temu czym dopiero
silniejsze odwodnienie surowca, jakie ma miej-
sce przy produkcji mleka zgeszczonego stodzo-
nego, czy niestodzonego oraz proszku mleczne-
go petnottustego, wzgl. odtluszczonego. Pro-
szek mleczny nie posiada juz tzw. wolnej wody.
Zageszczenie poszczegoélnych skladnikéw w sto-
sunku do surowca wynosi ok. 8 razy. Proszek
mleczny stanowi produkt wysoce wartosSciowy,
a w zamknieciu hermetycznym — bardzo trwa-
ty. Oddaje wiec nieocenione ustugi wszedzie
tam, gdzie zachodzi potrzeba diuzszego maga-
zynowania mleka, wzgl. gdzie transport Swie-
zego mleka napotyka na trudnosci. tagodzac
wptyw czynnika czasu i odlegtosci, przetwor-
stwo surowca mlecznego umozliwia rozwoj je-
go produkcji w rejonach potozonych z dala od
osrodkow konsumcyjnych. Wyréb seréow trwa-
tych oraz mleka odwodnionego wymaga wszak-
ze znacznych naktadéw zaréwno w zakresie
kapitatu statego jak i obrotowego oraz wy-
szkolonych sit fachowych.

Prostszy i tatwiejszy z punktu widzenia tech-
niki przer6b mleka na sery twarogowe i masto,
stosowany od dawna w gospodarce drobnoto-
warowej, wchodzi stopniowo w coraz szerszym
zakresie rowniez w faze uprzemystowienia. Po-
zwala to osiggnac¢ wielorakie korzysci: produ-
centowi zapewnia staty odbiér surowca przy
jednoczesnym zaopatrzeniu w pasze tres$ciwe,
cenne instrukcje itp. Konsumentowi dostarcza
zdrowy, trwaty i smaczny artykut spozywczy
wysokiej klasy, umozliwia wreszcie lepsze jniz
w gospodarstwie indywidualnym wykorzystanie
produktow ubocznych przemystu mleczarskie-
go. Tak no. mleko chude, ktérego warto$¢ od-
zywcza, jak to wida¢ z przytoczonych ponizej
cyfr (8) jest bardzo wysoka, przy braku popy-
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tu ze strony rolnika, moze by¢é w zaktadzie mle-
czarskim przerobione na kazeine.

Skiadniki ui 100 g Mleko Smietana Masto

chude 25%
W oda . IS 90,8 68,0 15,5
Tluszcz e G 0,05 25,0 83,5
Biatko .ccoooveiiiiineennnn. g 3,4 2,7 0,5
Weglowodany - yg 5,0 3,7 0,4
Subst. miner................ g 0,7 0,5 0,1
uj tym ujapn
U M g e 120 90 16
Kalorycznos¢ . . . . 34 251 754

Przemystowa produkcja'masta nabiera po-
nadto specjalnego znaczenia z uwagi na to, ze
ono samo stanowi wysoko ceniony artykut eks-
portowy, mleko za$ odtluszczone — znakomity
surowiec przy produkcji $win bekonowych,
ktorych wywéz byt od dawna wazng galezig
naszego gospodarstwa. Mamy wiec tu do czy-
nienia z typowym przemysiem sprzezonym.

Jezeli chodzi o rynek wewnetrzny, to masto
z uwagi na to, ze stanowi zdrowy i smaczny,
ale jednoczesnie drogi tluszcz konsumcyjny,
ciagle jeszcze nosi charakter w pewnym stop-
niu artykutu luksusowego. Przed wojng (1938
r.) przy cenie masta 354 gr/kg a stoniny 161
gr/kg (detal w Warszawie) — 1 kaloria w ma-
Sle kalkulowata sie o ok. 50% drozej niz w sto-
ninie (Swiezej).

Z punktu widzenia ogélno-gospodarczego po-
wyzszy uktad cen jest do$¢ pomysiny, powodu-
je bowiem oszczedniejsze uzycie masta, kosztem
innych tanszych tluszczéw, wszedzie tam gdzie
moga by¢ uzyte bez szkody, a czesto z pozyt-
kiem dla konsumenta (Ha).

Omoéwienie, choéby pobiezne, wszystkich po-
zycji grupy nabiatowej, wysztoby daleko poza
ramy jednego artykutu. Niniejszy szkic miat
za zadanie wskazanie raczej ré6znych zaleznos-
ci, jakie wystepuja w tej niezwykle obszernej
dziedzinie. Na zakonczenie pragnelibySmy pod-
kresli¢, ze tak pozgdany z punktu widzenia hi-
gieny i ekonomiki odzywiania wzrost spozycia
nabiatu wymaga nie tylko uswiadomienia kon-
sumenta co do plynacych stad korzysci ale
i udostepnienia mu zdrowego i smacznego pro-
duktu. Przed wojng, poza mlekiem butelkowa-
nym drogim i mato dostepnym, towar, jaki do-
chodzit do konsumenta w og6lnej masie, byt wy-
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ja owo niskiej jakosci. Po wojnie sytuacja
ulegta wybitnej poprawie dzieki z jednej stro-
ny uspotecznieniu skupu, przerobu i dystrybu-
ujl,1 z drugiej — otwarciu baréw mlecznych,
e acych ostatnim ogniwem uspolecznionego
obrotu. Dzi$§ konsument moze naby¢ réwniez
i w wiekszym miescie naprawde dobre mleko,
po niewygo6rowanej cenie, nie méwigc juz o ma-
se i serze. Ze na og6t konsument dobrodziej-
s wo to ocenia, Swiadczy olbrzymia frekwen-
cja w barach mlecznych, zar6wno samej stoli-
cy, jak i innych miejscowosci Polski. Wzrost
spozycia mleka poza skutkiem bezposrednim,
ja im jest dostarczenie zdrowego pokarmu,
moze mie¢ skutek uboczny — zmniejszenie spo-
zycia alkoholu, nie dlatego, ze mleko miatoby
u yc jakas odtrutka, tylko dlatego, ze w bud-
zecie® srednio  zamoznego obywatela trudno
zmiescie obie te pozycje.
Zestawienie sytuacji obecnej z przedwojen-
wskazuje niezbicie, ze weszliSmy na wilasci-
a roge. Dalszy postep zaleze¢Joedzie od stop-
wspotdziatania wszystkich zainteresowanych

Polska

rrWw fr Tadeusz Kiapkowski — Handel rol-

podstawy aprowizacji. Krakéw, 1947 r.

no”ci” Stanistaw Krauze — Artykuty zyw-

usHuma prz®mioty uzytku w zwigzku z polskim
ustawodawstwem. Lekarski Inst. Nauk. Wydawni-

czy — Warszawa 1947 r.

3" dol X | -Emil ~aluch,— P dob dzywiani
<?o zdrowia.m,,IKolt?n%Jr?a“ Léd?ez obre odzywlanie
n1°™1fu Eugeniusz Pijanowski — Chemia i higie-
na mleka. Panstw. Inst. Wyd. Roln. Warszawa 1948.
zvwhJ?!i Aleksander Szczygiet — Zarys higieny

' bek. Inst. Nauk. Wyd. Warszawa 1947 r.

6.

T «if odzywcza $rodkéw spozywczych,
s . Nauk. Wyd. Warszawa 1947 r.

N a Ifffjf'2 Ledniczny przemystu spozywczego.
ow. Teehn. Przem. Spoz. Warszawa 1949 r

8" W “nztrZ ™leczarsko-jajczarski na r. 1948. ,Spo-
' Gosp. Sp. R.p. Warszawa, Grazyny 13

9- Maly Rocznik Statystyczny. 1939 r.

10. Wiadomosci Statystyczne GUS. 1949 r.

U- ,zywienie Czlowieka" Warszawa 1949 r.

a) Marzec — kwiecien — ,Pare stow o tluszczach*
prof. Dr Al. Szczygiet.

b) Maj — czerwiec — ,Spozycie mleka przez dzie-

ci szkét powszechnych* Dr B. Gastot.

12 .Zywienie Zbiorowe* Warszawa 1950 r. Styczen—

luty ,Dieta miesna czy bezmiesna“ inz. J. tos.
Obca

13.
giz~'19497r: ~snowy d~tetyki — Moskwa I
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inz. Z. ZEROMSKI

Sery

Serem nazywamy produkt uzyskany z mle-
ka na skutek oddziatywania na mleko kwasem
mlekowym, podpuszczka lub obydwoma tymi
sposobami jednoczes$nie. Zawiera on najcen-
niejsze skiadniki odzywcze mleka: biatko i
tluszcz.

Surowcem stuzgcym do wyrobu sera jest
mleko krowie, owcze lub kozie. Jezeli w nazwie
sera nie figuruje wyjasnienie z jakiego mleka
zostal zrobiony, to rozumiemy — Ze powstat
z mleka krowiego.

Wiekszo$¢ seréw dojrzewajgcych jest robio-
na z mleka niepasteryzowamego i cata mikroflo-
ra przechodzi do sera, zatem dobér mleka od-
powiedniej jakosci przy produkcji seréw jest
sprawa zasadniczego znaczenia. Mleko na sery
musi by¢ nie tylko Swieze, o okreslonej kwa-
sowosci, lecz musi rowniez posiada¢ odpowied-
ni skitad mikroflory tak pod wzgledem jakos-
ciowym jak i ilosciowym.

Sery twarogowe sg to sery powstate z mleka
pod dziataniem kwasu mlekowego. Wyréb tych
serow jest powszechnie znany i czesto stoso-
wany przez gospodynie w domu; polega on na
ukwaszeniu mleka i podgrzaniu go.

Drobnoustroje dostajg sie do mleka w czasie
dojenia krow, chtodzenia, a czesto i przechowy-
wania i rozwijajg sie w nim silniej lub stabiej,
zaleznie od temperatury. Specjalnie sprzyja ich
rozwojowi temperatura ok. 30°C i dlatego chcac
w domu uzyskaé¢ szybkie ukwaszenie mleka,
stawia sie je w cieptym miejscu. Wiekszos¢
drobnoustrojow przerabia cukier mlekowy
(laktoze) na kwas mlekowy, po czym, po osiag-
nieciu odpowiedniej koncentracji kwasu, na-
stepuje Sciecie mleka w formie galaretowatej
masy.

W zaktadach mleczarskich stosuje sie paste-
ryzacje mleka przeznaczonego na twardg i szcze-
pi sie je nastepnie zakwasem z czystych kultur
kwasu mlekowego. Okres $cinania sie mleka
trwa kilkanascie godzin. Sciety mleko-skrzep
poddaje sie krajaniu oraz podgrzewaniu ce-
lem uzyskania masy twarogowej, z ktérej zna-
czna czes¢ wody zostala oddzielona w formie
serwatki. Podsuszong w ten sposob mase twa-
rogowg wklada sie do workéw i poddaje pra-
sowaniu celem dalszego wydzielenia serwatki.
Przy prasowaniu nadaje sie zgdany ksztaitt twa-
rogowi — ptaskich ptyt, okragtych lub klino-
watych serkdw itp. Wyjety spod prasy twarég
nadaje sie do bezposredniego spozycia i znany
jest na rynku jako twardg, ser twarogowy, ser
polski lub bialy. Sery te prawie z reguly ro-
bione sg z mleka odtluszczonego.

Istniejg rOwniez sery powstate z twarogu
poddanego dojrzewaniu, a mianowicie ser sma-
zony oraz kwargle.

Sery podpuszczkowe sg mniej znane, jezeli
chodzi o sposoby ich wyrobu, gdyz nie wyrabia
sie ich w normalnym gospodarstwie domowym.

| twardg

Sery podpuszczkowe przechodzag okres dojrze-
wania, trwajacy od 4 do 20 tygodni i wymaga-
ja w tym czasie odpowiedniej temperatury i
wilgotnosci. Zabiegi te optacajg sie jedynie przy
przerobie duzych ilosci mleka na ser.

Sery podpuszczkowe nazwe swg zawdzieczajg
podpuszczce uzytej do Sciecia mleka.

Podpuszczka jest to ferment wystepujacy
w zotadkach mtodych ssakéw w tym okresie
zycia, gdy ich gtébwnym pozywieniem jest mle-
ko matki. Poniewaz cieleta sg zabijane maso-
wo w miodym wieku, zotadki ich sa zasobne
w ferment podpuszczkowy, stanowigc gtdwne
zrodto tego fermentu wydobywanego na skale
przemystowa.

W serowarstwie podpuszczka jest stosowana
jako produkt fabryczny w formie proszku. Je-
dynie przy wyrobie ser6w ementalskich i groje-
row serowar przyrzgdza sam podpuszczke z wy-
suszonych zotadkoéw cielecych.

Podpuszczka dziata na mleko w ten sposdb,
ze powoduje Sciecie biatka (parakazeina) w mle-
ku stodkim. Sciety podpuszczka mleko-skrzep
rozni sie od kwasowego znacznie wiekszg kur-
czliwoscig i jedmoscia.

Celem zachowania jednolitej zo6tej barwy
dojrzatego sera w ciggu catego roku, stosuje sie
jako dodatek do mleka farbe w iloSciach zalez-
nych od udziatu pasz zielonych w Zywieniu
krowy. Poza farbg stosuje sie stale dodatek za-
kwasu z czystych kultur serowarskich.

Poniewaz zaktady mleczarskie przerabiaja
jednorazowo na ser od kilkuset do kilku tysie-
cy litrow mleka, muszag by¢ zatem zaopatrzone
w specjalne naczynia: kotly lub wanny sero-
warskie. Naczynia te skladajg sie z dwéch cze-
sci — wewnetrznej metalowej i zewnetrznej
drewnianej. Do wolnej przestrzeni miedzy ni-
mi doprowadza sie pare i ogrzewa w pierwszej
fazie mleko, a nastepnie mase serowg. Tempe-
ratura do jakiej ogrzewa sie mleko przed do-
daniem do niego podpuszczki, wynosi ok. 30°C
w zaleznosci od rodzaju sera, jaki ma by¢ wy-
produkowany. Podpuszczki dodaje sie w ilosci
lgna 100 litrow mleka, przy czym S$ciecie mle-
ka, czyli utworzenie sie skrzepu nastepuje w
czasie okoto 30 minut. Po uzyskaniu skrzepu
0 zadanej jedrnosci wykonuje sie caly szereg
zabiegéw technicznych, majgcych na celu wy-
dzielenie ze skrzepu serwatki. Nastepnie kraje
sie calg mase skrzepu przy pomocy specjalnych
narzedzi i doprowadza ja do ,ziarna“ roznej
wielkosci, w zaleznos$ci od rodzaju sera. Roz-
drobnienie masy serowej na ziarna zwieksza
powierzchnie wydzielania serwatki i utatwia
osuszenie, W koncowym stadium obrébki pod-
nosi sie temperature zawartosci kotta czy wan-
ny przy pomocy pary do 38°-59°C w zaleznosci
od rodzaju sera.

Dostatecznie osuszong i ogrzang mase sero-
wg formuje sie albo przez wyciagniecie catlej
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zawartosci kotta jednorazowo chustg serowar-
ska (ser ementalski), albo przez nalewanie do
form (ser tylzycki), albo przez nadanie odpo-
wiedniego ksztaltu masie na dnie wanny (ser
edamski). Wlozona do form masa serowa wy-
dziela z siebie w dalszym ciggu serwatke —
badz pod wplywem witasnego ciezaru (sery
miekkie), badz pod dziataniem prasy (sery
twarde). Po ocieknieciu serwatki sery sg solo-
ne przez nacieranie ich powierzchni solg, lub
przez moczenie w roztworze solnym. Sél na-
daje smak, ulatwia utworzenie skdrki na po-
wierzchni, powoduje dalsze odwadnianie, a za-
razem wplywa -na procesy fermentacyjne.

Wysolone sery sa przenoszone do dojrzewal-
ni, gdzie w odpowiedniej temperaturze (ok.
15WC) i wilgotnosci (90°) poddaje sie je zabie-
gom pielegnacyjnym. Polegajg one na odwra-
caniu, myciu i masowaniu. Okres dojrzewania
sera trwa w zaleznosci od wielkosci i rodzaju
od paru tygodni do 8-10 miesiecy. W tym cza-
sie pod dziataniem réznych grup drobnoustro-
jow i ich enzymoéw, oraz fermentu podpuszczko-
wego, nastepuje w serze caly szereg skompli-
kowanych przemian chemicznych. Jednym
z widocznych przejawow tych proceséw sa ocz-
ka w serze, powstajgce pod dziataniem gazoéw
(gtéwnie CO), wydzielanych przy procesach
fermentacyjnych.

Rodzaje i typy serow

Istnieje wielka réznorodnos¢ rodzajow i ty-
pow sera réznigcych sie miedzy sobg wielkos-
cia, ksztattem, wagag, smakiem i zapachem,
okresem dojrzewania itp. Produkowane w Pol-
sce sery majg nazwy, wskazujace nie na po-
chodzenie sera, lecz na technike jego wyrobu.
Zasada ta obowigzuje wszedzie i mimo tego, ze
sery danego typu sa produkowane w roznych

krajach — zachowujg jednakowe nazwy. | tak
np. produkuje sie u nas ser ementalski, edam-
ski i limburski co oznacza, ze technika ich wy-

robu zostala oparta na wzorach szwajcarskich,
holenderskich i belgijskich i ma za cel pro-
dukcje seré6w mozliwie zblizonych do pierwo-
wzoru.

Produkujemy nastepujace rodzaje seréw pod-
puszczkowych:

1. Twarde — cechy charakterystyczne: zawarto$é
wody ok. 35%, sucha skorka, migzsz oczkowaty,
twardy, elastyczny; diugi okres dojrzewania: od
3 miesigcy w gére; nadajace sie do diuzszego
przechowywania.

a) Typ ementalski: waga jednego sera 60 —
120 kg; zuzycie mleka na jeden ser do 1400

litrow. Ksztatt — kamien miynski o $redni-
cy 70 —. 80 cm i wysokosci 12 — 15 cm.
Okres dojrzewania 6 — 10 miesiecy. Cechy

dobrego sera: smak i zapach tagodny, stod-
kawy, orzechowy o zapachu czystym. Oczka
regularne, okragte, wielko$ci czeres$ni, roz-
mieszczone rzadko ale regularnie, w kierun-
ku skorki bocznej nieco mniejsze.

b) Typ grojer: waga jednego sera 25 — 50 kg;

ksztatt — kamien miynski o Srednicy 50 —
55 cm i wysokos$ci 10 — 12 cm. Okres doj-
rzewania 6 — 10 miesiecy. Cechy dobrego

sera zblizone do ementalskiego z tg roz-
nica, ze oczka nie powinny przekracza¢ wiel-
kosci matej wisni.

c> edamski: waga 2,3 — 2,7 kg; ksztatt —

kula lekko sptaszczona o $rednicy 17 cm

i _Wysokoéci 16 cm, okres dojrzewania — 3
miesiace.

Cechy dobrego sera — smak i zapach czy-

sty, tagodny, najwyzej o lekko kwasnym po-
smaku. Oczka okragte, wielkosci grochu pol-
nego, zmniejszajace sie ku skorce, roztozone
rzadko, ale regularnie.

Sery poéttwarde — cechy charakterystyczne: za-

Wt? ° C 40%, migzsz oczkowaty (oczka

e 0 splaszczone), elastyczny, niezbyt twardy.

a) Ser tylzycki: waga 4,5 — 5,0 kg, ksztat —m
ptaski cylinder o $rednicy 23 — 26 ém i wy-
sokosci 9 — 12 cm. Okres dojrzewania 3 mie-
sigce.

Cechy dobrego sera: smak pikantny, nie
za ostry, zapach czysty lub lekko kwasny.
Uczka regularne, okragte lub nieco sptaszczo-
ne> 116 wieksze od czarnej jagody, niezbyt
rzadko rozmieszczone.

b) lyp trapistow — waga 1,0 — 1,2 kg; ksztalt
ptask! cylinder o $rednicy 15 — 17 cm i wy-
sokosci 7 — 8 cm. Okres dojrzewania 6 ty-
godni. Cechy dobrego sera: smak i zapach
czysty, tagodny, lekko kwasny. Oczka zupet-
me reguiarne, okragte lub lekko sptaszczone,
wielkosci tebka szpilki, rozmieszczone gesto
1 réwnomiernie.

w,Z,lekkie — cechy charakterystyczne: za-
«se wody ok. 50%, migzsz bez oczek, daja-
cy sie smarowac. Krotki okres dojrzewania.
' ZaP?ch bardziej pikantny i ostry niz se-
poprzednich. Nietrwate i tatwo przejrzewa-
jace, specjalnie w wysokich cieptotach.
3 vypf "««bert — waga 1 sera ok. 0,3 kg;
sztatt ptaski cylinder o $rednicy 10 — H
cm i wysokosci 3 — 5 cm; okres dojrzewa-
nia 4 tygodnie.
Cechy dobrego sera: smak tagodny, migzsz
oez oczek, kremowy, smarowny, skorka deli-
hi n? z°ltawa z zalewem czerwieni.

) lyp limburski — waga 0,6 — 1,2 kg; ksztatt
— cegietka 0 wymiarach 15X15X6 cm.
ukies dojrzewania 4 — 6 tygodni.

. Xec'y dobrego sera: smak pikantny,

migasz bez oczek, miekki bez surowego jadra,

ci lyp romadur — jak limburski, tylko 1h jego
wielkos$ci.

- stanowig produkt niejako wluw
' aJdoy z topienia w. w. seréw. Mase serc
1 \ ISrow dojrzaltych miele sie na miynkac
' cacb, po czym pasteryzuje sie i przy pomc
pecjalnych emulgatoréw i mieszadet zamic
nia w jednolita, ptynng mase. Mase te wylew
f ?. za Pomocg automatu do form wylozonyc
t-oJin.-warza mozliwo$s¢ nadawania réznyc
sztattow i wagi poszczegblnym serkom. ¢a
e od surowca, ktéry ulegt stopieniu, ser,
opione majg nazwy: topiony ser ementalsk
edamski lub tylzycki. Sery powstate ze stop)«
la, 10zHych typéw — majg nazwe ,ser topie
ny lub ,ser topiony z kminkiem*“, o ile do ms
sy dodano kminku.

Sery owcze:

a> bryndza — sprzedawana na wage lub w ops
kowaniu w pergamin. Smak: ostry i stonj
zapach silny, charakterystyczny,
oszczypki — waga jednego sera ok. 0,5 ki
ksztatt wrzeciona o $rednicy 6 — 8 cm, n

dzerf6 wyc'nane wzory. Ser poddawany Wi

Cechy dobrego sera — skorka gtadka, z6!
oa't - " z twardy z matymi oczkami, sma

h.Vy tvrar°’g°we — wyrpbiane zazwyczaj z m<=
ka odtluszczanego, nietrwate.
— twardég poddawany dojrze

a) kwargle — waga 1 serka ok. 30 g, Prz
Srednicy 5 «— 6 cm i wysokosci 1,5 cn
HJkres dojrzewania 2 tygodnie.
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Cechy dobrego sera: smak ostry, zapach
silny, wilasciwy stopien zgliwienia.

b) ser smazony: sprzedawany luzem na wa-
ge, o réznym smaku i zapachu, zaleznie
od stosowanych dodatkéw.

2) Niedojrzewajace.

a) twardég krajany w kostki, formowany w
ksztatcie klinikéw, lub sprzedany na wa-
ge — zawarto$¢ wody do 65°0.

b) twarozek formowany w kostki o wadze
J4 i *2 kg, zawarto$¢ wody do 80%, -sma-
rowny, nadajacy sie do mieszania z wszel-
kimi przyprawami.

Zaréwno twarég jak i twarozek powinny wy-

kazywa¢ wtasciwg im smarownes$é i pasto-

wato$¢. Smak i zapach czysto kwaskowaty,
wolny od obcych smakéw i zapacho6w.

Na zasadzie oceny przeprowadzonej przez
technikbw Centrali Spotdzielni Mleczarsko-
Jajczarskich sery twarde i péttwarde klasyfi-
kowane sa na 5 gatunkow, z ktérych I, 11 i 11l
znajdujg sie w obrocie; sery miekkie na ga-
tunki | i Il. Pozostale sery nie podlegajg kla-
syfikacji, ale muszg by¢ ocenione jako jadalne.
Ocena seréw jest trudna i wymaga duzej znajo-
mosci rzeczy. Bierze sie przede wszystkim pod
uwage smak i zapach, a nastepnie inne cechy,
jak oczkowatos$¢, konsystencja, barwa, stopien
wysolenia i wykonczenia. Cechy sera bardziej
zblizone do charakterystycznych dla danego ty-
pu kwalifikujg go do wyzszego gatunku.

Celem utatwienia konsumentom orientowa-
nia sie w gatunkach sera, CSMJ wprowadzita
barwne etykiety, przy czym kolor czerwony
oznacza ser | gatunku, zielony — Il i granato-
wy — lii-go.

Niezaleznie od rodzajéw typow i gatunkow
sery znajdujgce sie obecnie w naszym obrocie

krajowym dzielg sie na:

ttluste — zawierajgce co najmniej 40% tlusz-
czu w suchej masie,

potttuste — zawierajgce co najmniej 20%
tluszczu w suchej masie,

chude — zawierajgce co najmniej do 10%

ttuszczu w suchej masie.

Na etykiecie sera, ocenionego przez CSMJ,
sg wymienione wszystkie dane, okreslajgce typ,
gatunek, zawarto$¢ tluszczu w suchej masie,
miejsce produkcji, date oddania do sprzedazy.

Sery ementalskie i grojery sag nieparafinowa-
ne i przy pomocy pieczatki kauczukowej; majag
odbite dane wprost pa skérce, pozostate sery
twarde i poéttwarde majg etykiete naklejong na
skoérce sera, po czym wraz z etykieta sa parafi-
nowane. Parafina jest bezbarwna, a jedynie
kolor etykiet wskazuje na gatunek sera.

Poniewaz cena sera jest uzalezniona w obre-
bie danego typu od jego gatunku, zatem kupo-
wanie serdw bez etykiet naraza nabywce na
ewentualno$¢ zaptacenia wysokiej ceny za li-
chy produkt. W cenniku urzedowym Minister-
stwa Handlu Wewnetrznego jest podana cena
sera IV gatunku. Jest to wtasnie cena dla seréw
bez etykiet. Stagd wniosek, Zze jedynie kupno
sera ocenionego, a zatem opatrzonego znakiem
CSMJ, daje pewnos$¢ zakupu produktu gwaran-
towanej jakosci.

Ser | gatunku posiada wszystkie cechy cha-
rakterystyczne dla danego typu, — stad jego
wysoka cena. Ser Il gatunku ma drobne odchy-

lenia smakowo - zapachowe i pod wzgledem
oczkowatosci. Ser Il gatunku posiada juz wa-
dy zaréwno smaku i zapachu jak i oczkowato$-
ci, konsystencji, stopnia wysolenia i wykon-
czenia.

Cena ser6w jest uzalezniana od: jakosci mle-
ka uzytego do wyrobu ilosci mleka potrzebne-
go na wyprodukowanie jednego kilograma se-
ra, oraz okresu dojrzewania — stad wysoka ce-
na seréw twardych z ementalskim na czele, po-
przez posrednig cene serow potwardych az do
stosunkowo niskich cen seréw miekkich.

Przy zakupie sera nalezy pamieta¢, ze naj-
wyzszg wartos¢ odzywcza, przy jednakowej za-
wartosci tluszczu, maja sery twarde (jako za-
wierajace najmniej wody), dalej idg sery pot-
twarde i miekkie.

Sktad chemiczny i warto$ci odzywcze serow
i twarogu w poréwnaniu z innymi pokarmami
biatkowymi, podaje ponizsze zestawienie:

Sole irarios¢

Nazwa pro- ; .
duktu Woda Biatkc Tiuszez oo Cukier czkﬁle?rlclzﬁ

Ser twardy
petno tlusty 350 26,0 320 5,0 2,0 4,300
Ser twardy

chudy 46,0 350 10,0 5,0 4,0 2915
Ser twarogo-
wy petnotlu-

sty 64,0 14,0 18,0 1,5 25 2,440
Wieprzowina 47,4 14,54 37,34 0,7 — 4,070
Wotomina
tuczona 530 16,80 29,2 1,1 — 3,400
Wotomina
chuda 76,40 20,7 17 1,5 — 1,010
Jaja 73,6 126 12,10 1,12 — 1,670
Sledzie 74,67 4155 9,03 1,80 - 1,470

Sery, dzieki duzej zawartosci biatka, posia-
daja wysokg wartos¢ odzywcza, przy czym po-
siadajg tez cenny sktadnik wapn, a biatko ich,
strawne z natury, staje sie dzieki przerobieniu
go w czasie dojrzewania sera jeszcze strawniej-
sze.

Sery podpuszczkowe znajdujg zastosowanie
przede wszystkim jako dodatek do chleba.
W kuchni — raczej jako przyprawy. Niedoce-
niane sg u nas dotad sery twarogowe niedojrze-
wajace, jak twardg i twarozek, ktdre sg odzyw-
cze, tanie i smaczne i moga by¢ stosowane nie-
zwykle wszechstronnie. Podajemy ponizej kil-
ka przepiséw na potrawy z twarogu (propor-
cje obliczone na 4 osoby).

1. Twarég z ziemniakami w mundurach:
1 kg twarogu wymieszaé starannie z kilku tyz-
kami mleka, doda¢ do smaku soli i troche kmin-
ku. Podaie sie do tego ziemniaki w mundurach,
mozna réwniez positek uzupetni¢ satlata.

2. Placki z twarogu:
125 g twarogu, 125 g ptatkéw owsianych, 2 jaj-
ka, 5 tyzek stotowych maki, 40 g masta, cebu-
la, pieprz, sol.

Ptatki owsiane namoczy¢ w mleku (20 mi-
nut). Jednocze$nie usmazyé w niewielkiej ilosci
tluszczu pokrajane cebule, wjuniesza¢ z twaro-
giem, doda¢ troche pieprzu, soli, 2 jajka, make
i rozmoczone ptatki. Ktas¢ tyzkg mate ilosci
ciasta na rozgrzang patelnig, rumieni¢ na obie
strony na ztoty kolor. Podawaé¢ z jarzynami lub
satatg.
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3. Satata z ziemniakbw w sosie twarogowym:

250 g miekkiego twarogu, 1 szklanka kwasnej
Smietany lub mleka, cebula, oliwa, szczypiorek,
1 kg ziemniakéw.

Ziemniaki ugotowa¢ dzien naprzéd, lub zu-
zytkowaé resztke ziemniakéw. Twardég wymie-
sza¢ ze Smietang lub mlekiem i przetrze¢ przez
sito. Wymiesza¢ z drobno pokrajang cebulg, do-
da¢ oliwe i szczypiorek. Ziemniaki pokraja¢ w
talarki, wymiesza¢ z sosem, przyprawi¢ sola.

4. Galaretka z twarogu:

250" g niekwasnego twarogu, szklanka mleka,
cukier do smaku, 8 listow zelatyny biatej, 2 tyz-
ki wody, troche proszku waniliowego.

Twarég przetrze¢ przez sito, wymiesza¢ z
mlekiem i cukrem, doda¢ rozpuszczong w wo-
dzie zelatyne. Mase wyla¢ do poptukanych zim-
ng woda filizanek. Po zastygnieciu wytozy¢ na

Mgr WITOLD DLUZNIEW SKI

Bary ml

W dniu 30 kwietnia 1949 r. jako Czyn Pierw-
szomajowy uruchomiono w Warszawie przy ul.
Nowy Swiat 49 pierwszy bar mleczny. Méwi-
my pierwszy bar mleczny, bowiem dotychczas
istniejgce od 1948 r. 3 bary mleczne na terenie
kraju nie byty w Scistym tego stowa znaczeniu
barami, lecz pijalniami mleka, czynnymi przy
sklepach nabiatowych.

W Warszawie wiec uruchomiono pierwszy bar
mleczny, jako zaklad zywienia zbiorowego, kt6-
ry wydaje do spozycia na miejscu positki w po-
staci przede wszystkim $niadan, sktadajgce sie
z mleka i jego przetworow we wszelkich po-
staciach, jaj i pieczywa.

Byta to nowos$¢. Pamietamy dobrze z okresu
przedwojennego, ze bary wyrastaly jak grzy-
by po deszczu... ale jakie bary? Zaktadat bar
Haberbusch i Schiele, a czym predzej Okocim
robit im konkurencje; Browar Zywiecki starat
sie pokona¢ przeciwnikow wielkoscig i urza-
dzeniem lokalu. Niezaleznie od baréw utrzymy-
wanych przez wielkie browary caty szereg ba-
row pomniejszych byl przez nie finansowany
pod warunkiem, ze piwo i wodke bedzie naby-
wacé¢ tylko w firmie finansujacej. Rosta ilos¢
restauracyjek, knajp i szynkébw — co gorsza
zawsze byto w nich petno. Byt to obraz swego’
rodzaju. W godzinach pracy cztonkowie Rzadu
i ich przyjaciele siedzieli w kawiarni Euro-
pejskiej, a co mniejsi dyrektorzy, urzednicy
i kombinatorzy wszelkiego gatunku rozsiadali
sie w knajpach. Kiedy ci ludzie pracowali,
z czego zyli... to byt wielki znak zapytania.
Wyjasnieniem byta nedza chiopa i robotnika.

Pijanstwo byto wyraznie popierane... ,bume-
lanctwo“ z goéry brato przyktad. O potrzebie
zdrowego i taniego positku dla szerokich mas
pracujacych nie myslat nikt. W przeciwien-
stwie do tych lat zanikajg duszne wszelkiego
rodzaju szynki, aich miejsce zajmujg bary mle-
czne. Fakt to oczywisty i nie wymaga zadnego
komentarza. Inicjatywa CSMJ zakladania ba-
row mlecznych zostata jak najlepiej przyjeta
przez cate spoleczeristwo. Swiadczg o tym cy-
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talerzyki, podawa¢ z kompotem (najlepiej po-
rzeczkowym) lub konfiturg.

e, warozek z najr6znorodniejszymi dodatkami,
j k Kmmek, cebula, szczypiorek, pasta pomidorowa
itd. stanowi doskonala paste do chleba.

Wszelkiego _rodzaju sery nalezy, jak i inne
ar -7, W nabiatowe, chroni¢ 1lprzed cieptem
i soncem, ktdre przyspiesza wysychanie i jet-
czeme. Przechowywac je nalezy w pomieszcze-
niach chtodnych, zaciemnionych i przewiew-
nych. Dla zabezpieczenia przed wysychaniem
nalezy sery zawija¢ w czyste ptétno Ilub per-
®amin>namoczone w roztworze solnym.

W okresie letnim nalezy réwniez zabezpie-
czy¢ sery przed muchami, chetnie skiadajgcy-
mi w nich jaja, z ktérych legng sie larwy.

eczne

ry. w 1949 r. posiadaliSmy 60 baréw, w 1950
osc a dojdzie do 185. llos¢ miejsc jednorazo-
18nn wyr}osita 480 miejsc, w 1950 r. wyniesie
¢nin a ilos¢ wydanych positkébw wzro-
j* z 20-160 w roku ub. do 71.750 w r. b. ldgc
i &, wentnie po obranej linii dojdziemy do
okresionego celu, ktérym jest osiggniecie w
U- 900 baréw mlecznych o jednorazo-

Y P*len?n?Sci 10-000 miejsc i 400.000 wyda-
mC. POSLkow. Dotychczasowe osiagniecia p°~
a aja nam sadzi¢, ze ambitne cele zostang
lodo3 « 1 peini osiiigmete. Okres pionierski r.
, sest luz poza nami, a wyniki byty nad-
podziewane. Oczywiscie nie byla to rzecz pro-
inr GZ szczeg6t zostat zanalizowany
przemys$lany, zanim go wprowadzono w zvcie.
P. nowym rozmieszczeniu baréw mlecz-

, wzleto pod uwage przede wszystkim

. 1Przemystowe i wieksze skupienia uczg-
ce] sie miodziezy. *

n

d72ir~nl/nl* Ca bary mleczne Centrala Spot-
k i* 1 Mleczarsko - Jajczarskich wychodzita

z zema, ze zadanie baréw mlecznych pole-
Pierwszym rzedzie na dostarczeniu ta-
do nra rOWeg0O 1swiefgo pokarmu $pieszacym
cud aC*' W czasie przerwy, wreszcie jako p°"
_* uzupelniajacy w ciggu dnia. Logicznie
tym zalozeniem powstato dgzenie, aby bary
leczne otwiera¢ w poblizu fabryk, biur i uczel-
ni r a'ezienie odpowiedniej ilosci lokali od
poczatku natrafiato na trudnosci. Lokal musi
¢ Mosc duzy, abv pomiesci¢ kuchnie, chtod-
li, 1 ur*adzenie dla zmywania naczyn. Poza
dnia Pomieszczenie dla konsumentow musi byc
0 szerne, aby nie powstawal tlok. Jak,
_uj y ™ bara°k tych konsument ten sam sie
kipran dalece, ze nawet gdzie niegdzie
nip d 6 Sle do mego prosbe, aby odnosit naczy-
loLfn Zmywan'!a- Wynika to z dgznosci, aby
7 tPrTr?\ZaiiieWT1® tak najwieksza przelotowosé.
crdvz k 62 P°wodu nie ma miejsc siedzacych,
i , ecZlly nie moze byé miejscem p°'
P ZI>ktorzy majg duzo czasu do stra-
/"nka miejsc siedzacych jest przezna-
onych dla inwalidéw, starcéw i’chorych.
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CSMJ oprécz pojedynczych dan wprowadzi-
ta tanie $niadania. Za ca 25 zt klient otrzymu-
je 1/6 litra goracego lub zimnego mleka, but-
ke ca 5dkg z 1 dkg masta. Za ca 50 zt istnie-
ja trzy typy $niadan, z ktdrych podamy jeden
dla przykiadu: 1/4 litra mleka, 2 buiki, 1 dkg
masta, 2 dkg twarogu.

Ot6z w porze porannej, gdy ruch jest naj-
wiekszy wydaje sie tylko znormalizowane $nia-
dania. W ten spos6b wzrasta tempo obstugi kon-
sumenta i ro$nie przelotowos$¢ lokalu.

Ceny jak widzimy sg zastanawiajgce) .niskie.
Osiaga sie je opierajgc na marzy 60% od ceny
nabycia hurtowego z tym, iz w tej marzy fi-
guruje juz podatek konsumcyjny i obrotowy.

Dopiero, gdy uwzglednimy te niezmiernie ni-
ska kalkulacje zrozumiemy jakiego wysitku
wymaga osiggniecie obrotu, ktdre w 1949 r.
(przy 60 barach) wynosity przecietnie 15.000 zt
w jednym barze, co stanowi 4 i V2 milj. zt prze-
cietnego obrotu rocznego dla 1 baru, a 270 milj.
zt dla wszystkich barow. W roku biez. przy 185
barach obroty te odpowiednio wzrosng i wy-
niosg: przecietny obrét dzienny 1 baru 20.000
zt, przecietny obr6t roczny jednego baru 6
milj. zt obrdt og6Iiny na koniec roku 1.110 milj.
zt. To sa przewidywania. W zamierzeniu kran-
cowym na r. 1955 przewidujemy przypuszczal-
nie przy 900 barach przecietny obrét dzienny
1 baru 30.000 zt, przecietny obrot roczny 1 ba-
ru 9 milj. zt i ogdélny obrét na koniec roku
8.100 milj. zt

Gdy zaktadaliSmy bary w 1949 r. przewidy-
waliS§my, ze obstuzg one 6 milj. osob, rzeczywi-
stos¢ wykazata nam jednak, ze liczba ta zo-
stata przekroczona. Sadzi¢ nalezy, ze liczba 20
milj. obstuzonych przecietnie na rok biezacy
rowniez zostata oceniona zbyt nisko.

Powstawanie baréw mlecznych w roku 1949
byto dos¢ dorywcze — jak zaznaczyliSmy byt
to rok doswiadczen. Obecnie po uzyskaniu cal-
kowitej pewnosci powodzenia wprowadzajgc
nowe bary kierujemy sie takze pewnymi zalo-
zeniami geograficznymi, ktére nam zilustruje
najlepiej ponizej umieszczona tabela.

Bary mleczne Rok 1949 Rok 1950 Rok 1955

1. m. st. Warszawa 4 17 100
2. m. toédz 2 8 70
3. Bialystok woj. 2 5 32
4. Gdansk 2 11 65
5. Kielce 3 8 40
6. Krakow 6 18 60
7. Lublin 2 5 30
8. Lodz 4 16 70
9. Olsztyn 2 7 40
10. Pomorskie 6 15 60
11. Poznan 8 20 60
12. Rzeszbw 1 3 25
13. Slaskie 7 19 98
14. Szczecin 7 17 50
15. Warszawskie 1 2 27
16. Wroctaw 4 14 73
Razem 60 185 900

Co nam moéwia te cyfry? W roku 1949 sa
szczegOlnie dobrze uposazone wojewddztwa

poznanskie, Slgskie, szczecinskie, krakowskie i
pomorskie. Zastanawiajgca jest daleka lokata
Warszawy, a zwilaszcza todzi. Nie jest to po-
dyktowane ani charakterem zatrudnienia mie-
szkancéw, ani skupieniem, @ni zagadnieniem
transportu. Po prostu tak sie ztozyto. Plan, kt6-
ry CSMJ zamierza wprowadza¢ w zycie te
dysharmonie likwiduje. Silniejszy nacisk kila-
dzie sie na miejscowos$ci uposledzone. W kon-
cowym wyniku zdecydowanie na pierwszym
miejscu znajdag sie wojewoddztwa o duzych mia-
stach i licznych skupieniach robotniczych.

Apolegeci inicjatywy prywatnej duzo i
chetnie opowiadajg o tym, ze sklepy panstwo-
we i spotdzielcze idg po linii najlzejszego opo-
ru, ze brak im inicjatywy. Bary mleczne sa ja-
skrawym zaprzeczeniem tych pogladéw. Co
wiecej nie tylko powstanie baréw, nie tylko
ich technika obstugi, ale i asortyment towaréw
wskazujg na troske o jak najdoskonalsze za-
spokojenie konsumenta. Dotychczasowy asor-
tyment w barach mlecznych przwidywat okoto
20 pozycji o przecietnej cenie 32 zi. Obecnie
asortyment ten zostat powiekszony przez wpro-
wadzenie artykutow tzw. galanterii mleczar-
skiej (maslanka, mleko kakaowe, kefir, lody).

Podane przez nas informacje zaréwno doty-
czace przesziosci, jak tez i charakteryzujgce
zamierzenia w dostatecznym stopniu wprowa-
dzajg nas w istote zagadnienia. Mowia nam
0 tym, ze bary mleczne sg rzecza powazng, po-
zycja, ktéra w masowym odzywianiu ludnosci
zajmuje juz teraz nieposlednie miejsce, a stop-
niowo zajmowac bedzie coraz bardziej znaczne.

Jakie sg zasadnicze cechy barow?

Przede wszystkim sg to
1 zdrowego positku.

Robotnik, pracownik umystowy, uczen —
nie jest skazany jak ongi$ na to, aby posila¢
sie po jadtodajniach karmigcych zle i niezdro-
wo. Bar daje mu najlepszy positek, niezbedny
dla kazdego organizmu.

miejsca Swiezego

Po drugie to sg miejsca najtanszych positkow.

Co i gdzie mozna dosta¢ taniej o tej samej
wartosci i w tym samym gatunku.

Te dwie zasadnicze cechy baréw doskonale
zrozumiato nasze spoteczenstwo.

WejdZzmy do baru: c6z za doskonata publicz-
nos¢!

Nie ma snobdéw, sa ludzie pracy. Robotnik
obok nauczycielki, uczen obok urzednika. Ci-
cho, sprawnie, bez niepotrzebnego gadania
otrzymujg wszyscy swoje positki.

Bary mleczne to wspaniaty przykiad spotecz-
nego pojmowania inicjatywy handlowej. Wy-
dawatloby sie, ze sg nieledwie instytucjg spo-
teczna, ale wiemy, ze opieraja sie o zdrowg kal-
kulacje kupiecka.

Tak wtasnie by¢é powinno.

Socjalizm prowadzi nas po drodze peinego
uspotecznienia... polegajagcego na tym, ze wszy-
scy pracujg dla wszystkich, a zysk nie jest po-
kryciem wyzysku.
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Niezaleznie od swego znaczenia zdrowotne-
go, od stanowiska w dziedzinie masowego od-
zywiania bary mleczne to kapitalna pozycja
pedagogiczna i propagandowa. Ona jaskrawo
pokazuje nam rdéznice pomiedzy wczoraj i dzis.

Wczoraj — szynk, dzi§ — bar mleczny.

SABINA WITKOWSKA

ZYWIENIE ZBIOROWE

Rok V

Wczoraj wysiadywanie
szybkie spozycie i praca.
Wczoraj marnowanie sit i pieniedzy — dzi$

zdobycie zdrowia i oszczedzanie na rozumne
zakupy.

godzinami — dzi$

Mozna by¢ entuzjastg baréw mlecznych.

Drugie sSniadania szkolne

Niedozywienie dzieci szkolnych wyptywa w
wiekszosci wypadkow z wadliwej organizacji zy-
wienia dziecka w tym okresie i wigze sie gtow-
nie z pierwszym i drugim $niadaniem. Dziecko
idgce do szkoty otrzymuje najczesciej na | $nia-
danie: kawe, herbate, czasem mleko i do tego
butke lub chleb smarowany. Podobnie wyglada
Il $niadanie zabierane do szkotly, ktore skitada
sie z pieczywa z dodatkami, uzaleznionymi cze-
sto od zamoznos$ci rodzicOw, a do tego czasem
jabtko, napdj lub cukierki.

Jezeli wezmiemy pod uwage fakt, ze dziecko
spozywa | $niadanie po dtugiej przerwie nocnej,
trwajgcej od 9 do 11 godzin, a obiad otrzymuje
czesto okoto godziny 16-ej, a nawet i pdzniej,
to widzimy jasno, ze nie jest ono w stanie po-
kry¢ swego zapotrzebowania w tym czasie przy
pomocy szklanki kawy, herbaty czy nawet mle-
ka i 2—3 kromek chleba cho¢by z dodatkami.

Poniewaz godziny lekcyjne sg dla dziecka
rownoznaczne z godzinami jego najwiekszego
wysitku, konieczne jest wiec podtrzymanie jego
energii przez podanie nal i ll $niadanie takich
potraw czy produktéow, ktére pokrytyby zapo-
trzebowanie kaloryczne i dostarczyty odpowied-
nich sktadnikéw odzywczych. Pierwsze i drugie
$niadanie powinny dostarczy¢ dziecku okoto 45%
kalorii i skltadnikéw’ dziennego zapotrzebowania.

Poniewaz wydajnos$¢ pracy dziecka po 3-4 go-
dzinach lekcyjnych zaczyna spadaé¢, konieczne
wiec jest podanie w tym czasie Il $niadania
szkolnego.

Drugie $niadania szkolne w duzym stopniu
wpltywajag na sprawnos$¢ fizyczna i umystowg
dzieci, jak rowniez i na wydajno$¢ pracy w
szkole, co zostalo stwierdzone zaréwno przez le-
karzy szkolnych jak i personel pedagogiczny.
Dziecko nie nakarmione wtasciwie na | i Il $nia-
danie, wraca ze szkoly zmeczone i tak przegto-
dzone, ze czesto nie ma juz wcale apetytu na
spozycie obiadu. W zwigzku z tym nalezy w
pierwszym rzedzie zmodyfikowa¢ $niadanie
pierwsze, ktore dziecko otrzymuje w domu
i bezwzglednie wprowadzi¢ petnowarto$ciowe
Il $niadanie szkolne dla wszystkich dzieci.

Dziecko na | $niadanie powinno otrzymywacé
zupy mleczne, do tego chleb z mastem lub mar-
melada czy miodem i jesli to mozliwe— owoce.

Przyktadowe zestawienie | $niadah dla dzieci szkolnych
1. Ptatki owsiane na mleku, chleb z mastem i serem
(owoce sezonowe).

2. Zacierki na mleku, chleb Graham Z marmeladg (o-
woce sezonowe).

3- Kasza jaglana Ilub inna na mleku, chleb Graham

z mastem i plastrami pomidoréw lub ogérkéw Kki-
szonych.

le Kluski lane na mleku, chleb Graham z mastem i pa-
Astg pomidorowa lub sezonowymi owocami.

5. Zupa z dyni z zacierkami, chleb Graham z mastem
(owoce sezonowe).

Kasza manna na mleku, chleb Graham z mastem
i rzodkiewka.

Aby dziecko chetnie zjadto pierwsze $niada-
nie, nalezy w pierwszym rzedzie uregulowac
godziny jego snu. Dziecko niewyspane wstaje
niechetnie, zazwyczaj zbyt pézno i nie ma juz
czasu na spokojne zjedzenie $niadania. Przy pla-
nowaniu |l $niadan szkolnych nalezy dazy¢ do
tego, aby sktad tych $niadan byt do siebie zbli-
zeny, gdyz obecnie zarysowujg sie jaskrawe
réznice na plus lub minus zaleznie od przedsie-
biorczosci poszczegélnych Komitetéw Rodziciel-
skich i warunkow lokalowych. W zwigzku z tym
wypracowanie jadtospiséw przecietnych, tak
po wzgledem warto$ci odzywczej jak i ceny,
staje sie konieczne.

Przystepujgc do planowania jadtospiséw Il
smadan szkolnych, musimy zwréci¢ uwage na
rozmce, jaka zachodzi przy planowaniu posit-
kow codziennych i przy planowaniu positkéw,
przeznaczonych na tzw. dozywianie.

Planujgc jadlospis catodzienny, musimy pa-
mie ac o tym, aby pokry¢ catlkowite zapotrzebo-
wanie dziecka na skiladniki odzywcze i zaspo-

oic uczucie gtodu w ramach catego dnia.

Planujgc Il $niadanie szkolne musimy zjed-
nej strony zda¢ sobie jasno sprawe z zapotrze-
bowania dziecka na sktadniki odzywcze w da-
nym wieku, z drugiej strony — poznac¢ braki
i biedy zywienia domowego.

Zadaniem Il $niadan szkolnych powinno wiec
byc uzupeinienie brakow i usuwanie btedow zy-
wienia domowego przez stosowanie produktéw
0 specjalnie®wysokiej warto$ci odzywczej. Dla-
ego tez w jadtospisach szkolnych nalezy w
pierwszym rzedzie stosowa¢ produkty ochronne
a ie, jak: mleko i przetwory z mleka, jaja, po-
ro y miesne, mieso i ryby, jarzyny gitdwnie
zielone i pomaranczowe, owoce i tran. Tran lub
preparaty tranowe stosujemy w okresie zimy
przede wszystkim dla dzieci w ziobkach
1 przedszkolach.

Produkty ochronne nalezg do niezbednych
w zywieniu dzieci, zarbwno matych jak i star-
szych. Brak produktéw ochronnych w diecie
dziecka powoduje zahamowanie rozwoju i od-
bija sie bardzo niekorzystnie na stanie zdrowia.
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Poniewaz celem drugich $niadan jest nie tylko
dostarczenie dziecku waznych sktadnikéw od-
zywczych, ale i zaspokojenie uczucia gtodu, na-
lezy w jadlospisach taczy¢ produkty ochronne
z energetycznymi, a wiec, np. mleko z chlebem,
twardg z makaronem, mieso z ziemniakami i ka-
sza, a do tego dodawac jarzyny i owoce.

Planujgc jadtospisy Il $niadan szkolnych,, mu-
simy réwniez wzig¢ pod uwage wiek dzieci, po-
re roku i warunki lokalowe. Jadtospis utozony
dla dzieci przedszkolnych, musi rézni¢ sie od
jadtospisu dla uczniow ze szkét zawodowych,
a jadtospis wiosenny od zimowego.

Nalezy dotozy¢ wszelkich staran, aby wyko-
rzysta¢ w peini produkty sezonowe, a zwilasz-
cza jarzyny i owoce. Niektére jarzyny i owoce
kryja w sobie tak wielkie bogactwo soli mine-
ralnych i witamin, a zwlaszcza witaminy C, ze
niewykorzystanie ich w pore jest niepowetowa-
na strata.

Jadiospis dla szkoly posiadajgcej wyposazong
kuchnie moze uwzglednia¢ potrawy gotowane,
ztozone z jarzyn, miesa, zup itp. gdy tymczasem
jadtospis dla szkoly rozporzadzajgcej kuchenkg
podreczng moze przewidywacé jedynie dodatki
do pieczywa i mleka.

Aby uzyskac¢ jednak positek petnowartoscio-
wy, nalezy dazy¢ w kazdym wypadku, aby ja
dlospis zawierat:

1 produkt biatkowy pod postacig mleka, se-

ra, jaj, podrobéw, miesa, ryb, wedlin i P-,

2. jarzyny i owoce — gidwnie pod postacig
Suréwek,

3. produkty energetyczne (chleb razowy, zyt-
ni i pszenny, kasze grube, ziemniaki,
tluszcz),

4. masto surowe.

Przyktadowe zestawienie Il $niadan dla szkét, w
rych nie ma kuchni o petnym wyposazeniu.
Okres wiosenny (kwiecien, maj, czerwiec;

dkiewk
1. Chleb pszenny razowy z mastem rzodkiewka,
ko
mleko .
3, Chleb razowy z ) E
pottwardym, mleko zsiadte ro pé

uot z owocéw Swiezych C .
5. Chtodnik z siadlego mleka ze $mietana, jajem
i rzodkiewkami, butka

6. Chleb z mastem i jajem Ilub wed
sataty zielonej, rzodkiewek i szczypioiKu

$mietang, mleko.

Okres jesienno-zimowy

1 Chleb sitkowy z mastem i rybg wedzonag, pomi-
dor lub ogérek kiszony. Kompot z owocow goto-

wanych. TN

2. Butka z mastem i twarogiem z dodatkiem mar-
chwi, rzodkwi, $mietany i szczypiorku, mleko
gorace,

3 Chleb Graham z mastem i kaszankag lub kiszka

" Z krwi suréowka z wtoskiej kapusty z jabtkami
i ogorkiem kiszonym. Kawa z mlekiem.

a Rntka z twarogiem stodkim z dodatkiem cukru,

" jaj i $mietany, kakao lub kawa z mlekiem, owo-
ce surowe.

Przyktadowe zestawienie |l $niadan dla szk6t posia-
dajacych kuchnie szkolne:
Okres wiosenny (kwiecien, maj, czerwiec)

1. zupa ziemniaczana ze szpinakiem i zielening,
podprawiana $mietang, chleb z mastem i twaro-
giem.

2. Podroby w potrawce lub watroba osmazana,
ziemniaki, satata zielona, chleb z marmelads.

3. Chtodnik z zsiadlego mleka, ziemniaki ze stoning.

4. Szpinak tub satata zielona z jajem gotowanym,
kasza jeczmienna na sypko, mleko stodkie Ilub
zsiadle roztrzepane.

Okres jesienno-zimowy
1. Barszcz ukrainski na miesie z fasolkag podpra-
wiany $mietang, chleb z serem.

2. Dorsz smazony lub pieczony lub kotlety mielone
z dorsza, ziemniaki, suréwka z kiszonej kapusty
z fasolkg i cebulg z dodatkiem tartej marchwi.
Kawa z mlekiem.

3. Zupa z dyni na mleku z zacierkami. Chleb pszen-
ny razowy z mastem i plastrami pomidoréw lub
ogo6rkoéw kiszonych.

4. Zupa jarzynowa z fasolg. Chleb z masa z suro-
wej watroby i $ledzia, napdj ciepty z Zzurawin
i marchwi.

Podziat jadtospisbw na wiosenne i jesienno-

zimowe, nie wyklucza jednak stosowania nie-
ktérych jadiospiséw w obrebie catego roku.

Jesli przy stosowaniu jadlospisow wytonia sie
trudnosci w otrzymaniu niektérych produktéw,
mozna je zastgpi¢ innymi, ale w ramach tych
samych grup, do ktoérych nalezg. Przez niewtas-
ciwg zamiane mozemy naruszy¢ w jadtospisie
rownowage wszystkich sktadnikéw i zupetnie
zmieni¢ jego wartos¢.

W okresie zimowym i na przedwio$niu napo-
tykamy na powazne trudnos$ci w zaopatrzeniu
dzieci w witamine C, dlatego tez w tym okresie
nalezy zwréci¢ szczegdlng uwage na dobor pro-
duktéw i ochrone witaminy C w czasie przyrza-
dzania potraw.

Proszek cytrynowy, zawierajacy syntetyczng
witamine C, powinien by¢ szeroko stosowany
w tym okresie jako witaminowa przyprawa do
surowek, satat, kompotéw z owocéw suszonych,
napojow, zup, np. do barszczu, botwinki itp. Na-
lezy go dodawa¢ do potraw zimnych lub dobrze
przestudzonych, gdyz witamina C rozktada sie
pod dziataniem wysokiej temperatury. Naleza-
toby réwniez podawac¢ do picia herbate z su-
szonego gtogu dzikiej rézy, ktora jest bardzo
bogatym zrédiem witaminy C. W zwigzku z
tym nalezaloby przeprowadzi¢ wsréd dzieci ak-
cje zbioru gtogu i odpowiedniego suszenia. Ani
jeden krzak dzikiej r6zy nie powinien pozostac
z owocami niezebranymi. Terenem tej akcji
bylaby przede wszystkim wies.

Do niezbednych produktéw w zywieniu dziec-
ka nalezg jarzyny, dlatego tez nalezy dotozy¢
wszelkich staran, aby wystepowaly w jadiospi-
sach. Odnosi sie to zwlaszcza do terenéw wiej-
skich, gdzie zakres uprawy jarzyn jest raczej
jednostronny i niewystarczajacy. Powszechna
akcja ogrodkow warzywnych przyczyni sie nie-
watpliwie do radykalnych zmian w tej dziedzi-
nie. Aby rozwigza¢ sprawe dostawy jarzyn do
wiejskiej kuchni szkolnej, Komitet Rodzicielski
winien wejs¢ w porozumienie z OSrodkiem Rol-
niczym lub Spotdzielnig Rolniczo-Produkcyjng,
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lub tez natozy¢ pewne kontyngenty uprawy ja-
rzyn na rodzicbw majacych dzieci w szkole,
przedszkolu, ztobku czy dziecincu. Jarzyny by-
tyby ptatne wg cen rynkowych. Do akcji upra-

PRZYKLADOWE JADLOSPISY Il

ZYWIENIE ZBIOROWE

Rok V

wy warzyw na rzecz drugich $niadan szkolnych
nalezy wcigga¢ réwniez dzieci i wykorzystacé
ogrodki szkolne, nieuzytki przylegte do szkoty,
zaofiarowane dziaiki itp.

SNIADANIA SZKOLNEGO

Chleb Graham z mastem i twarogiem z dodatkiem rzodkiewek i szczypiorku, mleko lub maslanka. (Okres wiosenno-jesienny)

llo$¢ w g Koszt
Nazwa produktu na

1 dziecko 1 dziecko

Chleb Grahama.............. 200 10 500

masto 10 7.4 74,5
twarog 50 7 50,5
Smietana ..eeeevevennnne. 20 6 41,6
szczypiorek i cebula . . . 10 3 2,8
rzodkiewki 50 75 3,5
MIEKO .o, 250 11,25 157,5

52,15 830,4

prod. na Kalorie

Biatkko  Wapn  zelazo  wit. A. Wit Ex Wit ¢

mikro-

g mg mg j. mn. gram. mg
17 114 3,6 370

0,05 15 0,01 400 0

9,6 60 0,23 100 0

0,58 19,4 _ 166 6 0,1

0,07 10,8 0,1 18,6 1,6 16

0.25 n 05 0 15 7.5

8,2 300 0,25 350 112,5 2,5
35,75 516,7 4,69 934,6 605,1 11,7

Chleb pszenny razowy z mastem i szprotkami, pomidoi tub suréWya 7 kiszonej kapusty, kawa z mlekiem (okres jesienno zimowy)

Chleb ., 200 10 500
M aSHO i e 20 14,8 149
szproty wedz.. . 50 11,7 27,8
pomidory....... . 100 10 12,2
mleko do kawy............ 150 7,5 94,5
CUKIET oottt 20 3,7 76
KaW @ oo 10 — —
57,7 859,3

Zupa ziemniaczana ze szpinakiem »odprawiana $mietan;i.

Jarzyny mieszane . . . . 50 3,50 8
ziem niaKi....oeee ... 300 3,60 165
StoNiNa e, 5 1,75 38
maka pSzenna.......... 5 0,49 17,5
$mietana 30 9 62,4
szpinak . . . 25 1,5 4
zielenina (koper 2|elona pie-

traszka do twarogu) . . 10 i 2,4
cbleb 150 75 375
m asto... 10 7.4 74,5
twarég 50 7 50,5

42,74 797,3

17 114 3,6 370
0,1 3 002 800 0 0
4,9 13 0,5 45,5 3,5 0
0,8 n 0,3 850 51 21
4,95 180 0,15 105 67,5 1,5
0 0,2 0 0 0 0
27,75 3212 457  1800,5 492,0 22,5

Chleb z pasiem | twarogiem (okres wiosenno-jesienny)
0,65 33,9 0,61 303 24,6 10
45 18 1,5 0 270 69
0,19 0,1 0,03
0,65 0,65 0,09 0 3,45 0
0,87 29,1 0.02 249 9 0,3
0,5 — 075 812 19,25 12,25
0,29 21,65 0,45 225 6,8 83
12,75 85,5 27 0 27755 0
0,05 15 0,01 400 0 0
9,6 60 0,23 100

3005 250,40 6,39 1989 710,60 99,85

Do obliczen kosztu $niadan przyjeto cennik warszawski z okresu jesienno-zimowego 1949 r. Warto$¢ odzywcza jadtospiséw obli-
czono na podstawie tabeli ,Warto$ci odzywcze Srodkéw spozywczych z okresu wojny” wydanych przez Lek. Instytut Naukowo-

Wydawniczy w 1947 r. w Warszawie.

Poniewaz obliczenie ilosci produktow i ilosci
kalorii nie daje nam pelnego obrazu wartosci
odzywczej, obliczono w wyz. podanych jadto-
spisach takze ilos¢ biatka, wapnia, zelaza, wit. A,
wit. Bi, wit. C, a wiec tych skitadnikéw, ktére
majg dla rozwoju dziecka najwieksze znaczenie.

Aby zrownaé¢ pod wzgledem warto$ci odzyw-
czej poziom jadtospiséw we wszystkich szkotach,
tak opracowano przyktady, aby positki wydawa-
ne w réznych warunkach lokalowych, mogtly
mie¢ te sama lub bardzo zblizong warto$¢ od-
zywcza i nie réznity sie zbytnio w cenie.

' Cel ten mozemy osiggna¢ przez staranne pla-

nowanie, staranny dobor produktéow i obliczanie
wartosci. Jadtospisy raz obliczone, mogag by¢
dalej powtarzane bez ponownych obliczen, na-
wet gdyby$Smy zastosowali niektore produkty
wymienne w ramach grup.

Jadtospis obliczony daje nam obraz dostarczo-
nych sktadnikéw i utatwia kontrole wartosci
positku. Na podstawie tabeli obliczonego jadto-
spisu mozemy sprawdzi¢, ile dostarczyliSmy
gramoéw pelnowartosciowego biatka (z produk-
tow zwierzecych) i ile miligramoéw wapnia, ze-
laza, czy tez poszczego6lnych witamin.

Poniewaz nie zawsze uda sie nam tak zesta-
wié¢ produkty, aby zachowaé¢ réwnowage miedzy
sktadnikami — jadlospisy nastepujgce kolejno
po sobie powinny uzupetnia¢ braki poprzednich.
A w.Ac nP' P° jadlospisie zawierajgcym mate
ilosci zelaza i wit. C. nalezaloby zastosowac ja-
diospis zawierajgcy te skiadniki w wiekszej
ilosci. Positek zawierajgcy jarzyny i podroby
miesne doskonale uzupetnitby braki podanego
jadtospisu. Przecietna ilos¢ kalorii ok. 840, otrzy-
mana z jadlospisu, zapewnia dzieciom starszym
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(12-.15-letnim) ok. 30% dziennego zapotrzebo-
wania. Jesli do tego dodamy kalorie i sktadniki
odzywcze z pierwszego $niadania, uzyskamy po-
zadane pokrycie w 45%.

Na zakonczenie podajemy kilka przepisow po-
traw, wymienionych w artykule.

Zupa ziemniaczana ze szpinakiem

0,5 kg jarzyn mieszanych, 3 kg ziemniakéw, 0,05 kg
smalcu, 0,05 kg maki, 0,3 kg $mietany, 0,25 kg szpina-
ku, 0,1 kg zieleniny.

Jarzyny oczysci¢, optukaé, rozdrobni¢® (czesciowo na
grubej tarce, czesciowo pokraja¢), witozy¢é na wrzgca
wode i ugotowaé na poét miekko. Do podgotowanych ja-
rzyn wtozy¢é obrane, pokrajane w kostke ziemniaki i
ugotowac¢ razem do miekkosci.

Z ttuszczu i maki przyrzadzi¢ lekko rumiang za-
smazke, rozprowadzi¢ zimng wodg lub mlekiem, wlaé
do zupy i razem zagotowad.

Na gorgca zupe rzuci¢ starannie optukany i posieka-
ny szpinak i jeden raz zagotowac lub nie gotowac -
le. Ugotowana zupe odstawi¢ z ognia, doda¢ smowa
Smietane i duzo siekanej zieleniny. Osolic o
Zamiast szpinaku uzy¢ mozna szczypior z m o |
buli, liScie poréow i seleréw, liScie mtodej kalarepy itp.

Zupe podawaé z chlebem z mastem i serem, lub
z chlebem z mastem i jajem.
Zupa ogo6rkowa — ,witaminowa

0.5 kg jarzyn (mieso), 3 kg ziemniakéw, 0,1 kg ma-
ki, 1 litr mleka, 0,3 — 0,5 kg $mietany, 0,5 kg Ogor-
kéw kiszonych (sok), 0,1 kg zieleniny.

Jarzyny oczysci¢, optukaé, rozdrobni¢ ! ugotowaé¢ na
pot miekko. Je$li gotujemy zupe na miesie, to migso
nastawi¢ wczesniej lub ugotowa¢ oddzielnie. Do p. S
towanych jarzyn doda¢ obrane w kostke ziemniak”i ugo-
towa¢ razem do miekkosci. Make rozprowadzi¢ zi
nym mlekiem, wla¢ do ugotowanych jarzyn, razem =z
gotowac.

Do

ZBIOROWE Str. 15

Odstawi¢ zupe z ognia, doda¢ starte na tarce lub
pokrajane nierdzewnym nozem kiszone og6rki, $mietane
i osoli¢ zupe do smaku. Przed podaniem doda¢ usiekang
zielong pietruszke i koper.

Do zupy podaé¢ chleb posmarowany mastem i oblo-
zony jajem lub posmarowany masa miesng,

Twarozek z rzodkiewkami i ogorkiem

0,5 — 1 kg twarogu lub sera biatego, 0,2 kg $mie-
tany, 0,05 kg szczypiorku lub 0,1 kg mtodej cebuli, 2
peczki rzodkiewek, 2 ogérki Swieze, s6l, cukier, (liscie
sataty zielonej, pomidory).

Ogo6rki umyé, obraé, pokraja¢ w paseczki lub kost-
ke, rzodkiewke starannie optukaé, pokrajaé w plaster-
ki. Szczypior lub cebule pokraja¢ drobno.

Ser lub twardg rozetrze¢ ze $mietang lub mlekiem,
doda¢ pokrajane surowe dodatki, wymiesza¢, doprawié
solg i cukrem do smaku.

Uzywaé do smarowania chleba.

Twarozek na stodko

Roztarty twardég ze S$mietang lub mlekiem wymie-
sza¢ z zG6ttkami i cukrem. Uzywa¢ do smarowania bu-
tek. Mozna réwniez twardg doprawi¢ do smaku tylko
cukrem, a kromki butki posmarowane twarogiem po-
kry¢ z wierzchu dzemem Ilub marmelads.

Masa z jaj

10 sztuk jaj, 0,1 kg szczypiorku i cebulki, s6l, 0,1 kg
masta.

Ugotowac jaja na pét twardo, "obraé, posiekac, lub
przepusci¢ przez maszynke, doda¢ siekanego szczypiorku
i cebule, surowe masto. Wszystko starannie wymieszacd,
osoli¢ do smaku, uzywaé¢ do smarowania chleba.

Kakao na mleku sproszkowanym
2,5 litra wody, 0,34 dkg mleka, 0,03 — 0,05 kg ka-
kao,” 0,2 kg cukru.

Przygotowa¢ mleko w proszku, zagotowaé, przece-
dzi¢. Kakao wymiesza¢ w garnuszku z czes$cig cukru,
rozprowadzi¢ wrzgcym mlekiem, zagotowaé, ostodzié.

Prenumeratorétu naszego pisma

i - .-
Niefctorzy prenumeratorzy wptacajacy naleznos$é za
ja wptat w zbyt péznym terminie fj. po dniu 20 m-ca

A . . . T>r>tr
przez to op6znienie manipulacji na poczcie r w PPK

mrenumerat rzez PKO i urzed ocztowe, dpkonu-
e ep edy p p

noorzedzajgcego miesigc prenumeraty, powodujag
poprzea . | T
Ruch”, co w konsekwencji op6znia wysytke pisma,
»~uchn , .

W celuunikniecia opéznien wwysyice PPk ,RUch pry@sl Ob. Ob. prenumeratorow o wptaccie nalez-

Wszystkie wptaty, ktére Beda nadane na-IF;nI;-O lub

ne na prenumerate o jeden miesigc p6zniej.

nosécl za prenumerate naj?)éiniej é% dwa OEO%%.H?aszc?gé)o mmsagapoprzedzamcego

miesigcprenumeraty,

na noczte po dniu 20-tyim, bedg automatycznie zaliczo-
na poczte Bo

Za date nadania wptaty uwaza sie date stempla pocztowego na pokwitowaniu.

ADMINISTRACJA
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Z zycla organizacyjnego CZPG

Na czoto zagadnien organizacyjnych powotanego do
zycia Centralnego Zarzadu Przemysiu Gastronomicz-
nego, wysuwa sie w danej chwili sprawa wypracowa-
nia prowizorycznych instrukcji, okres$lajacych podsta-
wowe prawa i obowigzki poszczegélnych odpowiedzial-
nych pracownikéw zaktadéw w terenie.

Oczywiscie zbiér 'zasadniczych przepiséw ukaze sie
ostatecznie w redakcji Ministerstwa Handlu Wewnetrz-
nego, niemniej jednak zycie i praca codzienna urucha-
mianych zaktadéw, powodujg koniecznos$ci kiero-
wania sie jakimi$§ przepisami, ktére z grubsza moz-
naby podzieli¢ na trzy grupy, a mianowicie: admini-
stracyjng, jezeli chodzi o dyrektora zaktadu; produk-
cyjna — jesli chodzi o szefa kuchni; ustugowg — kté-
ra reprezentuje dziatalno$¢ kierownika sali restaura-
cyjnej. Oddzielng grupe stanowityby przepisy higieny
osobistej i sanitarne.

Omawiajgc w skrocie zakres tych obowigzkéw, na-
lezatoby je stresci¢ w nastepujgcym porzadku:
Obowigzki dyrektora zaktadu gastronomicznego.

1. Dyrektor wzglednie kierownik zaktadu gastrono-
micznego zarzadza przedsiebiorstwem na zasa-
dzie jednoosobowego kierownictwa, na podstawie
petnomocnictw nadanych mu przez dyrektora or-
ganizacji nadrzednej. W pracy swej dyrektor za-
ktadu winien kierowa¢ sie zarzadzeniami Mini-
sterstwa Handlu Wewnetrznego, Biura Zywienia
Zbiorowego i Ustug Handlowych, Centralnego Za-
rzadu Przemystu Gastronomicznego i jego przed-
siebiorstw terenowych, wskazaniami niniejszych
przepis6w tymczasowych oraz regulaminem pra-
cy wewnetrznej zaktadu gastronomicznego.

2. Objecie zaktadu przez nowego dyrektora winno
nastgpi¢ na podstawie pisemnego aktu przyjecia
(zdawczo - odbiorczego). Z tag chwilg dyrektor
zaktadu przyjmuje cato$¢ odpowiedzialnosci za
przedsiebiorstwo. Z chwilg objecia zakiadu dy-
rektor winien zapozna¢ sie: a) ze skladem pra-
cownikéw przedsiebiorstwa, ich charakterystyka
i ksigzkami pracy kazdego z pracownikéw; b)_zro-
bj¢ szczegbtowy przeglad wszystkich pomiesz-
czen zaktadowych; c¢) dokona¢ sprawdzenia in-
wentarza; d) oméwi¢ w dodatkowym protokéle
wszelkie braki, konieczno$¢ napraw i uzupetnien
w inwentarzu oraz zabezpieczen sanitarno-higie-
nicznych; e) zapoznaé¢ sie z umowg naimu loka-
lu i skontrolowaé umowy z miejscowg Elektrow-
nig, Dyrekcja Poczt (telefony i domofony za-
ktadowe), Centrala Weglowg i innymi przedsie-
biorstwami ustugowymi; f) uzupetni¢ koncesyine
dokumenty w zaleznosci od typu zaktadu (karty
rejestracyjne, koncesje alkoholowe, tytoniowe,
imprezy rozrywkowe, przediuzenie godzin han-
dlu itp.); g) sprawdzi¢ u kasjera wykaz rzeczy
lub kosztownos$ci zagubionych w zaktadzie przez
konsumentéw; h) braki stanowigce istotng prze-
szkode dla normalnej dziatalnosci zaktadu, a nie
dajgce sie usung¢ w granicach uprawnien \ pel-
nomocnictw dyrektora zaktadu, winny _bvc usu-
niete przez czynniki nadrzedne w terminie omoé-
wionym w protokéle aktu objecia.

3. Dyrektor zaktadu gastronomicznego jest wtad-
ny: a) wydawaé¢ wszelkie zarzadzenia, b) pod-

pisywa¢ czeki, asygnaty pieniezne, c) zawieracé
umowy z réznymi przedsiebiorstwami i organi-
zacjami, d) angazowac, przenosi¢ i zwalnia¢ pra-
cownikéw zaktadu w ramach istniejgcych praw
i zwyczajow oraz wyznaczonych na ten cel kre-
dytéw osobowych. Kary dyscyplinarne dopusz-
czalne sa w wypadku naruszenia przepis6w wew-
netrznego regulaminu, lecz niedopuszczalne jest
stosowanie ich w spos6b zaoczny. Dyrektor obo-
wigzany jest przeprowadzaé kontrole przyjmowa-
nych do pi-acy i surowo przestrzega¢ dyscypliny
pracy zaktadu na wszystkich szczeblach, e) dy-
rektor winien zapewni¢ pracownikom zaktadu
nalezyte higieniczne warunki pracy; f) dyrektor
zaktadu winien stawi¢ sie do pracy przynajmniej
na 10 minut przed rozpoczeciem pracy przedsie-
biorstwa i sprawdzi¢ przy otwieraniu zaktada
czy zamki, zasuwy, plomby sa w catosci oraz
odczyta¢ zapis nocnego zegara kontrolnego.
W wypadku wykrycia uszkodzenia lub wilamania
nalezy niezwtocznie powiadomi¢ najblizsze orga-
na MO, i w ich obecnos$ci dokona¢ otwarcia za-
ktadu; g) zazalenia wniesione do ksigzki zaza-
len, jak tez i zalecenia podlegajg rozpatrzeniu
w terminie 24 godzin. Wyniki rozpatrzenia mu-
szg by¢ podane do wiadomosci zleceniodawcy.

Dla zorganizowania normalnej statej pracy w za-
ktadzie, dyrektor jest obowigzany:

a) zapewni¢ wykonanie zatwierdzonego przez
czynniki nadrzedne planu produkcyjnego i fi-
nansowego zaktadu i poinformowac¢ podlegte
zespoty i poszczegdlnych pracownikéw o wy-
znaczonych im w iplanie zadaniach,

b) zaopatrzy¢ zaktad gastronomiczny w produk-
ty wg norm ustalonych,

c) zorganizowa¢ na czas dostarczenie produktéw

naleznych zaktadowi wg planu lub rozdziel-
nika,

d) wynalez¢ dodatkowe Zzrédia zaopatrzenia za-
ktadu w produkty na rachunek decentralizo-
wanych zakupéw w miejskich spozywczych
przedsiebiorstwach przemystowych, spoétdziel-
niach, majatkach PGR i decentralizowanych
punktach zaopatrzenia,

e) zorganizowa¢ prawidlowe przechowywanie
produktow,
f) zapewni¢ wysoka jakos¢ sporzadzanych po-

traw i szybka, kulturalng obstuge konsu-
mentéw,

-

g) kontrolowa¢ stosowanie norm, iloSci surowca
i gotowych wyrobéw, witasciwg pore pojawia-
nie sie produkcji w odpowiedniej ilosci i asor-
tymencie wg codziennego jadiospisu,

h) przeprowadza¢ biezace remonty pomieszczen
sprzetu i inwentarza wg ustalonego limitu,
zabezpieczy¢ cechowanie we wtasciwym ter-
minie wagopomiarowych sprzetéw i bielenie
naczyn,

i) dba¢ o stosowanie zasad $cistej oszczednosci
we_wszystkich dziatach gospodarczej dziatal-
nosci (oszczedno$¢ paliwa, energii elektr.,
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zmniejszenie ilosci odpadkéw i zuzytkowanie
ich dla tuczu trzody),
i) dba¢ o stosowanie prawidet higieny, ochrone
pracy, troskliwe obchodzenie sie z opakowa-
niem, by umozliwi¢ wtérne jego uzycie,
zapewni¢ prawidtowe prowadzenie rachunko-
wosci i sprawozdawczo$ci zaktadu, sprawdzac
wtasciwosé kalkulacji cen sprzedaznych wg
marz obowigzujagcych w zaktadzie danej ka-
tegorii, codziennie w sposob przepisowy
sprawdzaé¢ i wptaca¢ do banku gotéwke z u-
targu dziennego,
1) wyptaca¢ we wtasciwym czasie nalezne pobo-
ry pracownikom,
m) rozpatrywaé wplywajace zazalenia i pomysly
racjonalizatorskie oraz stosowac¢ $rodki do zli-
kwidowania wskazanych brakéw.

k>

. W dziedzinie organizacji pracy w zakladzie dy-

rektor jest obowigzany:

a) zapewnic W\Beh’]i wykonanie p“~rJ?°Ynstvtu
strukcii MHW, CZPG i nadrzednych instytu-
c ji celera podniesienia dyscypliny pracy,

b) zapewni¢ prawidiowe rozmmszczenie P£ac°f-
nikéw zaktadu gastronomicznego tak aby
w godzinach najwiekszej frekwencji byta do-
stateczna ilos¢ personelu do obstugi, _

c) informowa¢ pracownikéw o normach produkciji,

d) zapewni¢ warunki do wypetnienia
cznego wspoizawodnictwa pracy przedstawia
ac przodownikéw do nagréd i *orzyc witas-
ciwe warunki dla prowadzenia pracy politycz-
no wychowawczej ws$réd pracownikéw za-
ktadu,

e) zwotywacé¢ produkcyjne narady,
kwalifikacje zawodowe ogotu praco
“ zapoznawanie ich z wiadomos$ciami tech-

niczno - sanitarnymi.
Dyrektor zakladu gastronomicznego ;v ciggu ca-
tego czasu pracy winien znajdowaé¢ e
ktadzie

Dyrektor ma prawo w granicach usta“onego h

srbEiwt*i»rsSKS & -

rzednej.
Przy obejmowaniu i wykonywamu swoieh czyn-
nosci, dyrektor zaktadu winien sie »~ ° znac z \

niejszymi przepisami i Pisemnl » f ”
przepisy sa przez mego przeczy
f przyjete do dokladnego wykonania.

iaiie

Obowigzki szefa kuchni (kierownika produkcji).

1

Szef kuchni funkcyjnie podlega dyrektorowi za-
ktadu lub jego zastepcy,

obfwiSSw
spisu inwentarza.

czo __ odbiorczego (przyjecia).

W zaktadach
zastepcy przejmuje na siebie szef kucnn 1€,
Szef kuchni zaktadu gastronomicznego ma upraw-

a)é6wydawaé polecenia pracownikom produkcyj-'
nym i-kontrolowaé ich wykonanie,
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pisébw sanitarnych i osobistej higieny pracow-
nikéw zaktadu — stosowac niezbedne $rodki,
wiacznie z usunieciem z pracy. Ostateczne
rozstrzygniecie kwestii zwolnienia z pracy
czy przeniesienia winnego — pozostawia sie
dyrektorowi zaktadu.

6. Szef kuchni jest obowigzany:

a) zapewni¢ wypetnienie planu produkcji pod
wzgledem ilosciowym i jako$ciowym,

b) zorganizowa¢ prawidtowy kulinarny przeréb
produktéw z najmniejszym odsetkiem odpad-
kéw przy osiggnieciu wysokiej jakosci po-
traw, dba¢ o estetyczne podanie i zapewnié
petng wage porcji danego dania,

c) codziennie zawczasu uktada¢ jadiospis w po-
rozumieniu z dyrektorem,

d

-

przeprowadzi¢ prébe kazdej partii sporzadza-
nych potraw przez dyrektora Ilub cztonkéw
specjalnej komisji, w miare moznos$ci z udzia-
tem przedstawiciela kontroli spotecznej i wpi-
saé¢ te dane do dziennika,

e) zapewni¢ terminowe przyrzadzanie jedzenia,
jak réwniez podawanie positkéw podczas usta-
lonych godzin.

Zupy (pierwsze danie) powinny by¢ gotowe
nie wczes$niej niz na 15 minut przed poda-

niem konsumentowi i moga by¢ podawane
w ciggu 2—3 godzin od chwili ich przygo-
towania.

Miesne kotlety powinny by¢ gotowe na
15 minut przed podaniem konsumentowi i mo-
ga by¢ podawane w ciggu jednej godziny od

chwili ich sporzadzenia. Satatki i inne za-
kaski mozna przygotowaé na po6t godziny
przed wydaniem i mozna wydawa¢ w ciggu

2 godzin od chwili przygotowania przy prze-
chowywaniu ich w odpowiedniej temperaturze.

f) sporzadza¢ wykresy pracy pracownikéw za-
ktadu zapewniajgce prawidlowe rozmieszcze-
nie sity roboczej,

~

g) utrzymywac¢ pomieszczenia produkcyjne zgod-

nie z przepisami sanitarnymi i przestrzegac

przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy,

h) obchodzi¢ sie prawidiowo z mieniem — sprze-
tem zaktadu, oszczednie zuzywacé opatl, ener-
gie elektryczng itp.,

i) przekazywac¢ buchalterii terminowe sprawoz-
dania, dotyczace produkciji,

j) podlicza¢ czeki otrzymane przez dystrybutor-
nie i sprawdzi¢ otrzymane sumy wg kasy,

k) przekazywa¢ do buchalterii i do dyrekcji w
ustalonych terminach sprawozdania i dane
o resztkach produkcji, realizacji gotowej pro-
dukcji, zgodnie z normami przewidzianymi
w przepisach MHW i instrukcjach CZPG,

1) czuwaé, aby wagi, odwazniki i inne przybo-
ry pomiarowe byty zachowane w catkowitym
porzadku,

m) przeprowadza¢ w terminie bielenie

—

naczyn
w ramach stosowanych norm technicznych,
n) sporzadza¢ matrykuty techniczne i naprawcze

na kazda z maszyn, a do obstugi maszyn do-
puszcza¢ tylko pracownikéw wykwalifikowa-
nych,

0) organizowa¢ socjalistyczne wspdtzawodnictwo
wsréd pracownikow,

p) zabezpieczyé warunki ochrony i bezpieczen-
stwa pracy.

O ile w zaktadzie znajdujg sie nadmierne zapa-
sy produktéw, co mogtoby spowodowac ich zepsu-
cie, szef kuchni winien zawczasu powiadomi¢
o tym pisemnie dyrektora zaktadu.

Przy objeciu swoich obowigzkéw szef kuchni_i je-
go zastepca winni zapoznaé¢ sie z trescig niniej-
szych przepis6w i pisemnie o$wiadczyé, ze sg

one przez nich zrozumiane i beda $ciSle prze-
strzegane.
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Obowigzki kierownika sali.

1. Kierownik sali jest mianowany Ilub zwalniany
przez dyrektora zaktadu gastronomicznego, kto-
remu bezpos$rednio podlega stuzbowo.

2. Do obowigzkéw kierownika sali nalezy przygo-
towanie sali restauracyjnej do normalnej, co-
dziennej pracy, sprawdzanie obecnosci i punktual-
nosci personelu, podziat rejonéw pomiedzy per-
sonel obstugowy i kontrola zewnetrznego wygla-
uu obstugi oraz kierowanie personelu obstuguja-
cego na periodyczne ogledziny lekarskie.

6. Kierownik sali nie dopuszcza konsumentéw z ba-
gazami, w zwierzchniej odziezy i z kapeluszami.
Ozuwa nad publicznoscig i reguluje kolejnosé¢
obejmowania stolikéw.

4. Obserwuje i przeciwdziata w razie usitowania
przemycania przez gosci na sale wtasnych napo-
jow alkoholowych. Wszelkie préby zaktécenia
spokoju przez osoby podchmielone pows$cigga w
spos6b taktowny.

5. Nadzoruje i kontroluje terminy ukonczenia wy-
dawania potraw i napojow do konsumciji.

t. Czuwa nad stalym uzupetnianiem bufetéw, ich
estetycznym wygladem i witasciwym rozmiesz-
czeniem cen. Doglada zaktadania tasm kontrol-
nych w kasach ,National“.

7. Powotany jest do zatatwiania reklamacji kon-
sumentéw i decyduje o wydaniu ksigzki zazalen
konsumentom, ktérych reklamacje powstaly
wskutek podniecenia alkoholowego.

8 Reguluje sprzedaz i obro6t talonéw obiadowych
i odpowiednio do kolejnosci rozmieszcza ~klien-
tow, zapobiegajagc tworzeniu sie ,ogonkow".

9. Nieustannie kontroluje wydajno$¢ pracy perso-
nelu ustugujagcego na salach, ich uprzejmos$¢ w
stosunku do klientéw oraz kolezeriskie ustosun-
kowanie sie wzajemne. W bezwzgledny sposéb
tepi wszelkie naruszenia przepis6w o trzezwosci
w pracy.

1(/. Stwarza najlepsze warunki dla akcji szkolenio-
wej w toku pracy i prowadzi dziennik not kwa-
lifikacyjnych dla .personelu praktykujgcego.

11. Nadzoruje orkiestre, czuwa nad doborem progra-
mu tanecznego i piosenkowego, dostosowujac go
do dni okoliczno$ciowych lub uroczystosci.
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12. Kontroluje zgodno$¢ cen jadtospis6w w salach i
bufetach, doktadnos$¢ obliczeh inkasowanych sum
na paragonach i sposéb zwrotu reszty klientom.
Jadtospisy winny by¢ pisane we wtasnym zakre-
sie na maszynach lub recznie (czytelnie).

13. Wpaja pracownikom nalezyte obchodzenie sige ze
sprzetem oraz sktada meldunki o brakach i sttu-
czkach.

14. Dba o czysto$¢ wszystkich pomieszczen, o wypo-
sazenie poczekalni zaktadu w pisma, sprawdza
urzgdzenia klimatyzacyjne i wentylacyjne, spraw-
dza nakrycia stotow i obmys$la dekoracje kwia-
towe stotéw i hallu.

15. Ewidencjonuje statych konsumentéw, w wypad-
kach ich choroby umozliwia im otrzymanie po-
sitkbw dietetycznych.

16. Przyczynia sie osobistym przykladem do podnie-
sienia dyscypliny pracy zaktadu, jako pracowni
uzytecznosci publicznej.

17. Kierownik sali powinien by¢é w posiadaniu auto-
ryzowanej umowy zbiorowej z ,ZAIKS* dla ze-
spotéw orkiestrowych Ilub urzadzen adaptero-
wych.

18. We wszelkich innych wypadkach nie przewidzia-
nych niniejszga instrukcjg, kierownicy sal winni
kierowa¢ sie zasadg zorganizowania najszybszej
i najsprawniejszej pracy catego personelu ustu-
gowego, obliczonej na zaspokojenie potrzeb i wy-
magan konsumentow.

19. Kierownik sali ma uprawnienia i obowigzki wy-
dawania polecen pracownikom zwigzanym z jego
zakresem dziatania oraz uprawnienia kontroli
wykonywania ich czynnoSci.

20. W razie zauwazenia naduzy¢ w pracy jak pijan-
stwo, przywtaszczenie mienia, oszustwo lub szkod-
nictwo na rzecz konsumenta czy zaktadu — kie-
rownik sali wkracza niezwlocznie, stosujac $rod-
ki zaradcze, az do usuniecia pracownika z pra-
cy wiacznie. Ostateczng decyzje o zwolnieniu
z pracy lub przeniesieniu pracownika — przed-
stawia dyrektorowi zaktadu gastronomicznego.

21. Kierownik sali wyzyskuje wszelkie mozliwosci do
wykonania przez pracownikéw planéw produk-
cyjnych, zasad wspéizawodnictwa i wykazania
przejawéw racjonalizatorstwa.

Szkolenie personelu zbiorowego zywienia
przez ZSS

Zwigzek Spotdzielni Spozywcow, biorgc pod
uwage hierarchie potrzeb w przygotowaniu per-
sonelu do pracy, przystapit w I-szym etapie do
organizowania kursow centralnych dla prze-
szkolenia kierownikéw gospdd i stotdwek.

Celem tych kursow, jak méwi program, jest.
.Pogtebienie Swiadomosci spoteczno-politycz-
nej uczestnikéw, przez zapoznanie z podsta-
wowymi zagadnieniami budownictwa socjali-
stycznego Polski Ludowej.

Wyrobienie u uczestnikbw pozytywnej posta-
wy wewnetrznej w stosunku do zadan Polski
Ludowej i wytworzenie przez to socjalistycz-
nego stosunku do pracy zawodowej.

Wytworzenie u uczestnikdw wtasciwego zro-
zumienia akcji zbiorowego zywienia jako dzia-
talnosci spoteczno-gospodarczej i kulturalnej
w stuzbie mas pracujgcych.

Opanowanie zakreslonego programu kursu
z zakresu wiedzy fachowej i nabycie niezbed-
nych umiejetno$ci zawodowych koniecznych
do samodzielnego prowadzenia zaktadu zbioro-
wego zywienia“.

Jak wynika z powyzszego, postawiono sobie
za zadanie przeszkolenie uczestnikéw nie tylko
fachowo, lecz i ideowo-politycznie dla podkre-
Slenia znaczenia, jakie nadaje temu zagadnie-
niu Polska Ludowa.

W mys$l tych zatozen przewidziano czas trwa-
nia nauki na kursach po 178 godz. (4-9 tyg.),
w czym na same tylko zajecia praktyczne przy-
pada po 44 godziny.

Tematyka kurs6w w skrocie przedstawia sie
nastepujaco:

Zagadnienia spoteczno-polityczne, zagadnie-
nia zywienia zbiorowego, formalnosci przy or-
ganizowaniu i prowadzeniu gospéd, urzgdzenia
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uspotecznionych przedsiebiorstw gas ro

nych, rachunkowos$¢, kontrola, staysy >
kulacja, planowanie i sprawozdawczos¢, r ]
nalizacja zywienia, (sktadniki pokaim , 3
dlospisy, przyrzadzanie potraw), owa
stwo z zakresu artykutéw zywnosciowy
jecia praktyczne w kuchni z zakresu”
gii gotowania, technika gospodarowania i ob

stugi na sali i w bufecie (z zajeciami P N
mymi), metoda i technika sprzedazy, hlge
w przedsiebiorstwach gastronomicz y ft(j.
tecznionych, organizacja pracy *S ° P age

W zajeciach praktycznych wzie o p
przyrzagdzanie obiadu .na 100 oso yp

kowego — dwutygodniowego, i
nieniu mozliwosci wydawania i a
nodniowej:

a) obiady miesne w rdznych
oraz dania a la carte,

wiariantach

b) obiady bezmiesne,

c) przyrzadzanie zakasek do bufetu,

d) suréwki.

Do zaje¢ praktycznych wigczono organizacje

pracy; technike gospodarowania i
sali i w bufecie:

Kurs zbiorowego zywienia przy pracy

a) gospodarowanie stotowizng i nakryciami
na sali,

b) nakrywanie i podawanie do stotu,

c) obstuga klientéw (kontrola francuska, sy-
stem bloczkowy i samoobstuga),

d) utrzymanie porzadku i zmywanie naczyn,

e) organizacja pracy w bufecie,

f) sprawdzanie naczyn i nakry¢,

g) towaroznawstwo artykutéw spozywczych
od strony przechowalnictwa.

Uspoteczniona placéwka zywienia zbiorowe-
go, znajac swojg role winna zaspokoi¢ catko-
wicie potrzeby konsumentéw i wptywac¢ na po-
prawe zdrowotno$ci mas pracujgcych.

Kandydaci otrzymuja na miesigc przed kur
sem skrypty do przepracowania dla lepszego
zapoznania sie z materiatem naukowym, gdy
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kurs taki jest wybitnie roboczy i wymaga od
uczestnikbw duzego wktadu pracy. Musimy to
zaznaczy¢, ze na przykitad uczestnicy kursow
dla kierownikow gospéd, po ukonhczeniu 4 tyg.
nauki kierowani sg do wzorcowych gospod na
4 tyg-' praktyke, a nastepnie wracajg ponownie
do osrodka na koncowag faze — to jest tygod-
niowy kurs repetycyjno-kwalifikacyjny.

Kurs dla kierownikéw gospdd spotdzielczych w Sos-
néwce.

Szkolenie centralne prowadzi sie
;ach szkoleniowych specjalnie dla te§
murséw przygotowanych, jak na przyk
noéwka w powiecie jeleniogérskim, oraz przy
ipoétdzielniach w terenie.

W roku 1950 zaplanowano okoto 42 kursy
;ego typu, a mianowicie: dla kierownikéw go-
mod dla kierownikéw stotowek oraz dla P
wiedzialnych pracownikéw kuchnii o s ugi

W pierwszym kwartale tego roku przepro-
wadzono:

'3 kursy dla kier. gospdd Il stopnia

2, » ” A
2 » pracown. admin. gospod spotdz.
b ; kier. stotowek.

W ogdlnej sumie przeszkolono 313 pracowni-
kéw w | etapie w zakresie zbiorowego zywie-

ma.

tt,,« d,la kierownikéw gosp6d spoétdzielczych w Sos-
Kur snéwce. Zajecia praktyczne w kuchni.
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Biuro Zbiorowego zywienia ZSS opracowato recep-
ture jednodaniéwek dla stotéwek fabrycznych.

Opracowano dwa typy jadlospisé6w — I-szy w cenie
26 zt i ll-gi w cenie 40 zt

Pierwsze jadlospisy majg zastosowanie w najtan-
szych zestawieniach dla tych stotowek, ktére wydaja
jednodaniowe positki. Jadtospisy drozsze moga by¢ sto-
sowane réwniez w stotowkach, do jednodaniéwek i w
gospodach jako dania tanie lub kolacjowe.

Przypomina sig, ze do obowigzkéw kazdej spéidziel-
ni nalezy zawiadamianie ZSS o uruchomieniu, zlikwi-
dowaniu lub zmianie adresu zaktadu gastronomicznego.
W zawiadomieniu nalezy poda¢: nazwe i adres spoh
dzielni, adres zaktadu gastronomicznego, rodzaj zakta-
du, date uruchomienia, ewentualnie zlikwidowania.

Nadmieniamy, ze rozr6znia sie nastepujgce rodzaje
zaktadow gastronomicznych:

Zaktady otwarte -i- restauracje, bary, kawiarnie, cu-
kiernie, jadlodajnie,

Zaktady zamkniete — stotowki.

Przypomina sie, ze przy przejmowaniu przez spét-
dzielnie spozywcéw nowych placéwek zbiorowego zywie-

n:a (gospod i stotbwek) oraz przeprowadzaniu remon-
tow istniejacych placéwek, nalezy przedstawia¢ plany
pomieszczen do akceptacji w wojewddzkim wydziale
handlu oraz zawiadomi¢ miejscowe komisje sanitarne,
do ktérych nalezy zbadanie lokalu i wydanie opinii.

W zwiazku z pismem Ministerstwa Handlu We-
wnetrznego z dnia 7.111.40. Nr U-111-B-16.18, w spra-
wie zakazu wyszynku alkoholu w lokalach na terenach
przydworcowych, Biuro Zbiorowego Zywienia ZSS przy-
pomina, ze zgodnie z ustawg z dnia 21.111.1931 r. o ogra-
niczeniach sprzedazy, podawaniu i spozyciu napojow al-
koholowych (Dz. U. R. P. Nr 51, poz. 423) spoétdziel-
ni.om .nie wolno uruchamia¢ placéwek zbiorowego zy-
wienia z wyszynkiem na terenach przydworcowych
w odlegtosci blizszej niz 100 m od dworcow lub stacji
kolejowych. Natomiast poleca uruchamianie na tych te-
renach placowek zbiorowego zywienia bez wyszynku.

. Spéidzielnie prowadzace gospody spoéidzielcze, obo-
wigzane sa do zbierania korkéw wyjetych z butelek.
Cena za 1 kg odpadkéw korkéw czystych wynosi 42 zt
dla posiadacza. Jak nas zapewnia Centrala Odpadkéw
Uzytkowych, odpad ten bedzie chetnie zabierany przez
Panstwowe Zbiornice Wojewddzkie (i podlegte im pod-
zbiormce), ktérych adresy podajemy:

1. Panstwowa Zbiornica Wojewddzka — Bialystok, ul. Czestochowska 5
Gdansk Wrzeszcz, ul. KosSciuszki 4a
3- ” ” ” — Krakéw, ul. Mikotajewska 4
4. » » " - Katowice, ul. Mariacka 19
5 » » » — Warszawa, Al. Jerozolimskie 19
& Szczecin, ul. Boi. Krzywoustego 72
7. Wroctaw, ul. Nowowiejska 48
. g " » » -~ Poznan, Rynek Wildecki 1

SPRAWA ZUZYCIA ODPADK_OW NA PLACOWKACH
ZBIOROWEGO ZYWIENIA

Na skutek pisma Biura Zbiorowego Zywienia ZSS
z dnia 15.X1.1949 r. do Centrali Miesnej w sprawie zu-
zytkowania odpadkéw w placéwkach zbiorowego zy-
wienia otrzymali$my nastepujace wyjasnienie:

1. Zbiérka odpadkéw kuchennych z zaktadéw zbio-

rowego zywienia jest przewidywana. Strona tech-
niczna i organizacyjna jest obecnie w opracowa-
niu.
Ze wzgledu na to, ze odpadki moga by¢ skar-
miane w tuczarniach trzody chlewnej niezbyt od-
legtych od miejsca zbidrki, do czasu rozbudowy
sieci tuczarn nie wszystkie zaktady moga by¢
objete tg akcja.

2. Na podstawie uchwaly Komitetu Ekonomiczne-
go Rady Ministréw z dn. 11 maja 1949 r. pla-
coéwki zbiorowego zywienia mogg zuzytkowacd
odpadki we wtasnym zakresie przez hodowle i tu-
czenie $win, o ile przemystowy tucz trzody chlew-
nej w danej miejscowos$ci nie zostat zorganizo-

Ciekawe

WYKORZYSTUIJMY KREW ZWIERZAT RZEZNYCH
JAKO ZRODLO BIALKA

Jednym z najwazniejszych sktadnikéw pozywienia
czlowieka jest biatko, pochodzenia roslinnego i zwie-
rzecego. Poniewaz zasoby biatka zwierzecego, jakimi
dysponujemy, nie zaWsze -sa wystarczajace, szczegélnie
po okresach wyniszczenia inwentarza zywego — po-

Lublin, ul. Pstrowskiego 5/1
Eodz, ul. Potudniowa 44

Centyra~ZMiesng"WOWe GosP "w a Rolne iul

3 ,uchwa*y Komitetu Ekono
F° ~aby Ministréw, zarzady zakladow
? ' zM:y°b tucz trzody chlewnej, postawig o

ryenV rJ Centrali Mi?snei utuczone sztuki
rartnni? Mle,!"a moze Przyjag¢ te sztuki z roz
nw ™ jAU-Z? blez4ce _dostawy migsa dla stotowek

g edmajac wydajno$¢ ubojowag dostarczonyct
sztuk i przeznaczajgc nie mniej niz 50»/0 wag
j-  °J°wed tych sztuk jako premie dla zakta
dow prowadzagcych tucz.

W.™WinZlai Z tym. P°lecamy wszystkim placow
. z torowego zywienia zuzytkowanie odpad

ow, zgodnie z wyz. wym. wyjasnieniem Central
miesnej w tej sprawie oraz nadestanie do Biur:
cmorowego Zywienia ZSS danych co do prze-
cietnych ilosci uzyskanych dziennie odpadkéw
z roz-tnemm na odpadki suche i zlewki, podaja«
suche w kg, -zlewki w litrach. Do odpadkéw su-

chych zaliczamy obierki kartoflane i resztk
pieczywa.

drobiazgi

hby*w”ekszyé”p-'f° ~ elkich>dostepnych nam <
dtem takim A °?ony bdans biatkowy pozywienia,

nika pokamowego?2 zasoba?h tego cennego ai
to niestety °’ mesb krew zwierzat rzeznych. Zr
swajalnei’ Akorzystane i tony tatwo p

niczne -/ami-ist eg0..blai:ka sg zuzywane na cele t
urozmaici¢ a jedn°CxC
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Krew zwierzat rzeznych ma tak bogaty sklad sub-
stancji koniecznych ido utrzymania zycia i odbudowy
zuzytych tkanek organizmu, jakiego nie spotykamy pra-
wie w zadnych innych $rodkach spozywczych. Wynika
to z samej istoty rzeczy, z celu jaki krew spetnia w or-
ganizmie zywym. Dodatnig cecha tych substancji® jest
rowniez i to, ze sa one nadzwyczaj tatwo przyswajalne,
nie wymagajac do przerobienia duzego wysitku ze stro-
ny organizmu.

Krew do konsumcji jest dotychczas stosowana
w niewielkiej jedynie ilosci wyrob6éw masarskich. .Nie
jest natomiast wykorzystana zupeinie surowica krwi,
ktérej zastosowanie w przemys$le spozywczym jest
wprost nieograniczone. Zastgpi¢ ona moze z powodze-
nie tak cenne jaja, jako $rodek wigzacy, przy wypieku
ciast oraz jako podstawa przy wyrobie ciastek, nie mo-
wigc juz o mozliwosciach stosowania krwi w specjal-
nych kuchniach dietetycznych.

Stosowanie produktéw krwi przedstawia niewatpli-
wie pewne trudnos$ci w kuchniach malych gospodarstw
domowych ze wzgledu na trudno$¢ konserwaciji i trans-
portu — we wszelkiego jednak rodzaju zaktadach zy-
wienia zbiorowego trudno$ci te moga by¢ tatwo usunie-
te. Wprowadzenie do jadtospisow placéwek' zywienia
zbiorowego potraw z krwi i jej pochodnych, da na pew-
no wyniki dodatnie i spotka sie z daleko idagcg pomocg
ze strony czynnikéw, zajmujgcych sie dostawg miesa na
rynek. Wyrazi¢ sie to winno przystosowaniem krwi
>produktéw jej przerobki do wymagan stawianych
Przez organizacje, zajmujace sie zagadnieniem zywie-
nia zbiorowego.

POKAZY RACJONALNEGO ZYWIENIA

Staraniem Ligi Kobiet i Powszechnej Spéidzielni
Spozywcow zorganizowano w todzi w $wietlicach licz-
nych zakladéw fabrycznych, zapoczatkowang przez Pol-
ski Komitet Zywnos$ciowy, akcje pokazowg racjonalne-
go zywienia, ktéra obejmuje sposoby przyrzadzania po-
traw i satatek oraz odpowiednie pogadanki instrukto-
rek. Pokazy te cieszg sie duzg frekwencjg publicznoS$ci.

OBFITE POLOWY RYB NA BALTYKU

W 1 kwartale biezacego roku wobec niebywale obfi-
tych potowéw dorsza na Battyku — transporty tego ga-
tunku ryby wysytane w gitab kraju w stanie wedzonym
i mrozonym, osiggnetly nienotowane dotad rekordowe
rozmiary, ktére przewyzszajg jedenastokrotnie analo-
giczne dostawy w pierwszym kwartale ubiegtego roku.

DNI RYBNE WE WROCLAWIU

Wroctawska Centrala Rybna rozpoczeta ,akcje dor-
szowga"“, ktéra trwac¢ bedzie do potowy maja.

Przede wszystkim wielkie ilosci wedzonego dorsza
sg rozprowadzane po sklepach handlu uspotecznionego.
Dalej: we wszystkich punktach zbiorowego zywienia
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jeden dzien w tygodniu przeznaczono na potrawy dor-
szowe.

Czynione sa réwniez proby zdobycia rynku wiejskie-
go przez bezposrednie dowozenie towaru samochodami
Centrali.

SNIADANIA ,PACZKOWANE*"

Za przyktadem Warszawy i innych wiekszych miast
Powszechna Spoétdzielnia Spozywcéw w Krakowie uru-
chomita ostatnio 28 punktéw sprzedazy drugich $nia-
dan dla ludzi pracy.

Paczka z drugim $niadaniem zawiera dwie butki i
10 dkg wedliny lub sera. Cena paczki 50 zt. Wiekszo$é
sklepéw sprzedajgcych drugie $niadania znajduje sie
w dzielnicach robotniczych.

Réwniez Katowice wprowadzity paczki $niadaniowe.
Torebka w cenie 50 zt zawiera duzg butke, 2 dkg ma-
stp 5 dkg kietbasy lub sera tylzyckiego. Za 34 zt moz-
na’'dosta¢ torebke, w ktérej znajduje sie duza butka,
4 dkg sera lub 4 dkg masta. Paczki $niadaniowe przy-
gotowuje Katowicka Spéidzielnia Spozywcéw i sprze-
daje w swoich sklepach oraz w miejscach, gdzie jest
duzy ruch podréznych, a takze w wigekszych biurach
i fabrykach.

RESTAURACJA NA DWA TYSIACE 0OSOB

W jesieni br. uruchomiona zostanie w Gdyni przez
Centralny Zarzad Przemystu Gastronomicznego wielka
restauracja na dwa tysigce osob. Podobna restauracja
na 4 tysigce oséb powstanie w Gdansku.

USPOLECZNIONE ,PINGWINY"

Pierwsze uspotecznione ,pingwiny w czekoladzie
-kaza sie w Warszawie w kioskach WSS oraz w sprze-
dazy ulicznej. WSS zawarta umowe ze Spoétdzielnig Pra-

Stodycz", przejmujac catkowita sprzedaz jej pro-

_ popularnych lodéw na patyku a la ,Pingwin*“.

Pnza tvm WSS sprzedawaé bedzie lody (250 kg dzien-
nie) w waflach, ale tylko na bazarze ludowym na Ko-

szykach.

KEFIR | MLEKO KAKAOWE
W SPRZEDAZY SKLEPOWEJ

Centrala Spétdzielni Mleczarsko-Jaj,Czarskich w po-

ceniu z PSS wprowadza na terenie Wroctawia
masowg sprzedaz mleka kakaowego we wszystkich pla-
- snozywczych Powszechnej Spétdzielni. Cwierc
C i mieka ni prawdziwym kakao kosztuje 25 zi
w Liblizszym czasie ukaze sie takze w sprzedazy ke-
fh- dotychczas sprzedawany tylko w barach mlecznych.

wagi, jaka przywigzuje sie tam do
zagadnienia, jest wtasnie rozwéj fa-
chowej literatury, ktoéra reprezentuje
m. in. omawiana praca.

Rozpada sie ona na dwie czeSci:
technologie ogélng i szczegdtows.

W czesci ogb6lnej omoéwione jest na
wstepie znaczenie mleka, jako po-
karmu. Przytoczona jest tu m. in.
opinia Pawtowa odnos$nie wplywu

1
Polska literatura fachowa posia-

da w zakresie mleczarstwa nie jedng
piekng pozycje. Ale witasnie dlatego,
ze zagadnieniu mleczarstwa tak wie-
le poswiecamy uwagi, czytelnikow
naszych zainteresowa¢ mogag poste-
py techniki mleczarskiej* w innych
krajach, przede wszystkim zas w
Zwigzku Radzieckim.

Z przedmowy do pracy zbiorowej,
ktérej recenzje tu podejmuje*) do-
wiadujemy sie, jalk wielkag" opieka
cieszy sie tam mleczarstwo i do ja-
kiego w rezultacie doszio rozwoju.

Ten rozwdj charakteryzuje sie szyb-
ko postepujacag mechanizacjag zakta-
déw mleczarskich, wymaga wigc co-
raz liczniejszych kadr inzynieréw
technologéw, ktédrych ksztalcg przede
wszystkim 4 wielkie instytuty i fa-
kultety: w Wotogdzie, Moskwie, Le-
ningradzie i Omsku oraz szereg szkét
technicznych. W rezultacie przemyst
mleczarski, ktéry do pazdzierniko-
wej rewolucji koncentrowal sie w
poétnocno-wschodniej Rosji europej-
skiej i zachodniej Syberii — dzi$ roz-
przestrzenia sie rbwnomiernie po ca-
tym terytorium Zwigzku Radzieckie-
go. Jedng z zewnetrznych oznak tej

mleka na dziatalno$¢ przewodu po-
karmowego. Szeroko potraktowane
jest poza innymi sktadnikami zagad-
nienie witamin oraz mikrobiologii
mleka. Z kolei oméwione sg wady
mleka oraz sposoby ich unikania
dzieki zastosowaniu zdobyczy nowo-
czesnej wiedzy. W opisie, przyjecia
mleka na zlewni, transportu, mycia
naczyn, uwzglednione sg nowoczesne
sposoby dokonywania tych czynnosci,
w zwigzku z daleko idgcym zmecha-
nizowaniem zaktadéw. W rozdziale
traktujgcym o pasteryzacji, podane
sg nie tylko rézne systemy pastery-
zatoréw, ale i wyniki badan wplywu
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poszczegdblnych systeméw na ostate-
czny stan mleka. Po krotkim opisie
procesu odwirowania tluszczu, naste-
puje przejscie do czesci szczegdtowe;j.

Rozdziat pierwszy tej czesSci po-
Swiecony jest opisowi technologii
produkcji miejskich zakladéw mle-
czarskich. Dowiadujemy sie tu, ze
zazwyczaj nie mniej jak 50»/0 catej
ilosci mleka, jaka przychodzi do za-
ktadu, zostaje po spasteryzowaniu
zabutelkowana i pod tg postacig tra-
fia do konsumenta. Pewne ilosci mle-
ka, przeznaczonego do zaopatrzenia
szpitali, fabryk-kuchen itp., po spa-
steryzowaniu opuszczaja zakiad w
konwiach z tym, ze na miejscu uleg-
ng ponownej obrébce termicznej. Tu
nastepuje opis butelkowania oraz na-
petniania konwi, ilustrowany liczny-
mi rysunkami.

Po opisie procesu sterylizacji i ho-
mogenizacji (majgcej na celu réwno-
mierniejsze rozmieszczenie tluszczu)
przechodzi autor do opisu procesu od-
tworzenia (restytucji) mleka ptynne-
go z proszku mlecznego. Proces ten,
znany kazdemu u nas z zastosowania
w skali gospodarstwa domowego,
przedstawia autor w skali przemy-
stowej w zwigzku z wuzupetnieniem
na tej drodze przez zaktady mleczar-
skie dostawy mleka pitynnego w o-
kresie mniejszej podazy mleka $wie-
zego.

Z kolei autor opisuje przygotowa-
nie mleka stodowego (mieszanina
mleka krowiego i ekstraktu stodowe-
go po potowie), ktéra posiada spec-
jalne znaczenie w odzywianiu cho-
rych, a nastepnie réznych przetwo-
row dietetycznych, jak mleka butgar-
skiego, kefiru, kumysu itp. Wiecej
miejsca poswieca autor opisowi pro-
dukcji $mietany i $mietanki oraz lo-
déw $mietankowych. Opis ilustrowa-
ny jest schematami zamrazalek.

Rozdziat Il posSwiecony jest pro-
dukcji masta. ObjetoSciowo stanowi
on ok. Vs catej pracy, z czego wida¢,
jakg autorowie do zagadnienia tego
przywigzujg wage. Na wstepie omo-
wiony jest tu wplyw paszy na ja-
kos¢ masta, jak réwniez wptyw nan
wad mleka. Z kolei przedstawiony
jest schemat zaopatrywania maslar-
ni w surowiec (zazwyczaj przyjety
jest system tréjstopniowy: $mietan-
ezarnia, punkt pasteryzujgcy, ma-
Slarnia). Nastepnie oméwiona jest
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technologia przygotowania surowca,
wyrobu masta i jego formowania,
paczkowania, magazynowania i tran-
sportu. Proces caly oméwiony jest b.
obszernie i ilustrowany schematami
oraz rysunkami maszyn. Osobno o-
moéwione sg nowsze metody wyrobu
masta (kubiczna, bezwalcowa masiel-

nica, wyréb systemem ciggtym ,po-
tokowym*“, metoda Meleszyna) oraz
produkcja masta topionego i ,resty-

tuowanego“. Rozdzial konczy sie opi-
sem oceny masta i jego wad.

Jeszczo wiecej miejsca (ponad
ksigzki) posSwiecono produkcji seréw.
Po scharakteryzowaniu mleka, jako
surowca, autor opisuje sposob jego
barwienia, $cinania i obrébki skrze-
pu do czasu otrzymania $wiezego se-
ra. Ta cze$¢ ksigzki ilustrowana jest
licznymi wykresami i tablicami, po-
dajgcymi  wspobizaleznos¢é réznych
czynnikbw przy wyrobie sera. Na-
stepnie idzie opis dojrzewania, ma-
gazynowania, sortowania, oceny i
transportu sera.

Nastepny rozdziat poswiecony jest
technologii kazeiny. W stosunku do
poprzedniego i nastepnego .zajmuje
on nieco mniej miejsca. Mamy wiec
tu oméwione: wyglad i wtasciwosci
kazeiny technicznej, wymagania ja-
kie stawia sie surowcowi, sposéb fa-
brykacji, konserwowanie, przewo6z i
sktadowanie kazeiny, jej ocena i bile-

yPiegty i ostatni rozdzial, obejmuja-
cy ok. V, pracy, poswiecony jest pro-
dukcji konserw mlecznych. Na wste-
pie omoéwione sg podstawy konserwo-
wania mleka, a wiec zasady steryli-
zacji, odparowywania wody i utrwa-
lenia mleka przy pomocy dodatku cu-
kru. Nastepnie idzie opis catego pro-
cesu: przyjecia i oceny mleka, oczysz-
czania i przechowywania do czasu ob-

robki. Zatgczony schemat zaktadu
przetwdérczego ilustruje przebieg pro-
cesu fabrykacji wszystkich typow

produktu: 1) zgeszczonego mleka bez
cukru, 2) zgeszczonego mleka z cu-
krem, 3) mleka w proszku. Nastep-
nie idzie opis poszczegdlnych faz pro-
dukcji, ilustrowany rysunkami rézne-
go typu aparatami, schematami, wy-
kresami i wzorami matematycznymi.
Materiatu tego jest tak duzo, ze po-
biezne choé¢by jego omoéwienie nad-
miernie rozszerzytoby ramy niniej-
szej recenzji.
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Studiujgc omawiang ksigzke, nie
mozna zaprzeczy¢, ze interesowac
ona bedzie w znacznie wiekszym stop-
niu specjaliste z zakresu technologii
zywnos$ci niz dietetyka. Tym niemniej
zdecydowali$my sie prace te zasygna-
lizowa¢ naszym Czytelnikom. Wszak
stosowanie zywienia zbiorowego na
szerszg skale jest nie do pomysS$lenia
bez jego podbudowy w postaci roz-
winietego przemystu przetwoérczego.
Postep techniki w .zakresie transpor-
tu i przechowalnictwa skraca odlem
gtosci i przedtuza okres uzytkowno-
Sci produktu ale w granicach dos¢
waskich. Dopiero przetwdrstwo na
skale przemystowg pozwala przezwy-
ciezy¢ opory, jakie nastrecza ele-
ment czasu i przestrzeni. Przetwér-
nie umieszczone w rejonach sprzyja-
jacych produkcji mogg w .petni wy-
korzysta¢ sezonowe nadwj zki, prze-
robi¢ je na produkt trwaty i w ten
spos6b ztagodzi¢ sezonowa wahania
podazy w wiekszych osrodkach kon-
sumcyjnych. Dopiero w oparciu o
petny magazyn zywieniowiec moze
rozwing¢ akcje racjonalizacji i nor-
malizacji zywienia. Znajomo$¢ nowo-
czesnej techniki na catej dlugosci
przebiegu produktu od producenta
do konsumenta sprzyja wyzbyciu sie
rutyny, sklania do domagania sie
wprowadzenia inowacji, w rezultacie
wiec stuzy postepowi. Zapoznanie sie
z technologia pozwala lepiej rozu-
mie¢ prace maszyn, uczy je ceni¢ a
nawet _przywigzywaé¢ sie do nich.
Rozumienie .proceséw, ktére przebie-
gaja niejako ,w reku“ dozorujgcego
je cztowieka, zmienia jego stosunek
do pracy, czyni go s$wiadomym ucze-
stnikiem” tych tajemnic przyrody, ja-
kie nieuswiadomiony zna tylko z kon-
cowego, widomego efektu. Po prze-
czytaniu ksigzki z .pokrewnej gatezi
wiedzy, wraca sie do swego ciasniej-
szego zawodu jakby wzbogaconym.}¥

*) Prof. S. W. Paraszczuk, nrof.
M. M. Kazanskij, doc. A. N. Koro-
'ew, doc. M. S. Kowalenko. Tiechno-
togia motoka i motocznych .produk-
tow. Podrecznik dla wyzszych zaktla-
déw naukowych przemystu zywnos-

ciowego, zatwierdzony przez Mini-
sterstwo Wyzszego Ksztatcenia
ZSRR. Piszczepromizdat, Moskwa

1949. _Str. 630 z licznymi rysunkami
i tablicami w tekscie.

Redakcja ,Zywienia Zbiorowego“ pragnac nawigzaé $cislty kontakt z Czytelnikami prosi

0 nadsytanie uwag odnosnie tematyki pisma,

jego uktadu, przydatnosci itp., a wiec jak Czy-

telnik ocenia pierwsze numery, co nalezatoby zmienié, jakie nowe rubryki wprowadzi¢ itd.

Prosimy réwniez o notatki, fotografie, zapytania

i wszelkie materiaty, nadajgce sie do na-

szego pisma. Zwtaszcza kierownictwo i pracownicy gospod i stotowek powinni pisa¢ o swych

bolgczkach oraz dzieli¢ sie swymi osiggnieciami

i doswiadczeniami. Nadestane materialy beda

w razie ich zamieszczenia honorowane wedtug normalnych stawek redakcyjnych.

Redakcja
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GLOSY CZYTELNIKOW

Redakcja ,Zywienia Zbiorowego“ powitata z rado-
Scig pierwszy odzew z terenu, w postaci artykutu dc
Ludwika Szczepanskiego, znanego dziennikarza i prele-
genta radiowego. , R
Nie podzielajac w petni zastrzezen autora artykutu
i zachowujac sobie prawo glosu w poruszanych przez
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Niego zagadnieniach—zamieszczamy artykut bez skro-
tow — proszac chetnych o wypowiadanie sie, gdyz
sprawa odzywiania codziennego cztowieka pracy jest
dla nas wszystkich jednakowo istotna i wazna, a uzgod-
nienie teorii z zyciem — jest w tym wypadku rzeczag
pierwszorzednej wagi.

,Racjonalne zpmienie u; ciggu dnia .
czyli ,,0 dobrym rad sposobie®.

Jestem pilnym czytelnikiem ,Zywienia Zbio-
rowego“ i wyrazam peine uznanie Redakcji za
Jej tak interesujgcg prace na trudnym i ma o
u nas uprawianym terenie popularyzacji zasa
higieny zywienia i racjonalnej gospodarki $rod-
kami zywno$ciowymi. Ale niech mi tez bedzie
wolno wypowiedzie¢ kilka stow krytyki i zg o-
si¢ zastrzezenia przeciw niektorym artykutom
— w imie praktyki zyciowej w imie rea iz-
mu.

Jestem starym dziennikarzem. Nie studiowa-
tem ani fizjologii narzadéw trawienia, ani che-
mii, ani biochemii. Co wiem w tych dziedzi-
nach, wiem jako laik. Przypuszczam jednak, ze
poziom mej wiedzy nie stoi nizej od poziomu
tysiecy ,pracownikéw zatrudnionych w apara-
cie stotéwek, odpowiedzialnych za racjonalng
organizacje tych instytucji“, dla ktérych to Pra-
cownikow ,,Zywienie Zbiorowe", wedtug
osSwiadczenia Redakcji w Nr. 1, przede wszyst-
kim jest przeznaczone. Ale bedac laikiem w
dziedzinie higieny, jestem z zamitlowania ga-
stronomem i pochlebiam sobie, ze znam sie tro-
che tak w praktyce, jak i w teorii, na sztuce
kulinarnej. I w tym charakterze rad bym kilka
uwag nakres$li¢ z powodu artykutu (typowego!)
pani Marii Plewniak w Nr. 1, pt. ,,Racjonalne
zywienie w ciggu dnia“. Bede bardzo zwiezly
i siegam odrazu in medias res:

1. Pani Plewniak pisze (str. 13): podawanie
chleba do obiadu jest wysoce nieracjonalne.
Chleb wypiera inne, bardzo wazne produkty
z obiadu. Jesli obiad bedzie obfity i smaczny,
zaden konsument nie bedzie uwazat za koniecz-
ne uzupetni¢ obiad chlebem. Chleb moze zna-
lez¢ miejsce w zestawieniach bardzo tanich, nie-
petnowartosciowych. Bledne jest podawanie
chleba do wszystkich positkbw w ciagu dnia“.

,Zywienie Zbiorowe" jest czasopismem auto-
rytatywnym. Co pocznie kierownik stotowki,
przeczytawszy powyzszy, kategoryczny zakaz?
Zakaze ze swej strony surowo podawac chleb do
obiadu! Przeciez uwaza obiad za ,obfity i sma-
czny“ (stotownicy nie zawsze zgadzajg sie ztym
zdaniem), a pragnie unikng¢ oskarzenia, ze
spostepuje bilednie*.

Ale czy pani Plewniak ma racje, zakazujac
podawania chleba do obiadu? Bynajmniej! | to
z kilku powodéw. Naprzéd obiad stotowkowy
z reeulv bywa skromny i skapy i wymaga uzu-
petnienia, powtore chleb jest dla wielu iudzi
koniecznym wprost, niezbednym dodatkiem do
positkéw. Ja czutbym sie wielce pokrzywd o

nym, gdybym nie modgt dosta¢ kromki lub
dwéch kromek chleba do obiadu czy kolacii,
cho¢by najobfitszej. A uczestniczgc ongi$ w nie-
jednym, wystawnym bankiecie, zgdalem zaw-
sze ,solodrgzkow", jak (paskudnie ttomaczac
z niemieckiego) nazywalismy w Krakowie ro-
galiki z solg. Przypomne tez autorce artykutu,
ze w dawnym Paryzu chleb (pain blanc) w re-
stauracjach bywatl zwykle a discretion. Sadze,
ze nasze stotéwki i gospody ludowe powinny
p6j$¢ za tym przykiadem.

2. Pani Plewniak pisze dalej: ,w racjonalnym
zestawieniu obiadowym powinny sie znalez¢
dwie potrawy warzywne, opr6cz normalnie do
miesa podawanych ziemniakéw... W kazdym
obiedzie powinni$my poda¢ jednag jarzyne goto-
wana, a drugg surowa"“.

Doskonale! Znaczenie jarzyn w pozywieniu
znane jest dzisiaj nie tylko higienistom, ale
i kazdemu kucharzowi. Wszyscy stotownicy zgo-
dzg sie tez na dwa rodzaje jarzyn oprécz ziem-
niakbw — byle te jarzyny byly dobrze przy-
rzadzone; z apetytem spozywaliby tez danie,
zwane ,bukietem z jarzyn“. Ale znowu zapy-
tamy jak w praktyce stoldwkowej ta sprawa
jarzyn wyglagda i niestety wyglgda¢ musi?
Obiady musza by¢ tanie, a jarzyny u nas sa
dos$¢ drogie. Kuchnia jarska kosztuje u nas bo-
daj wiecej od miesnej. A jarzyny musza by¢ do-
brze przyrzgdzone, bo w innym wypadku sto-
lownik zostawi je nietkniete na talerzu. A co
do surowek, to tez nie tatwa z mmi sprawa
w praktyce codziennej. Suréwki sg bardzo cen-
ne ale takich suréwek, ktére ludziom smakujg
i sg chetnie spozywane, mamy faktycznie nie
wiele. Ale o surowkach pomoéwimy w nastep-
nym punkcie. Co

3 Pani Plewniak pisze: ,W organizacji pra-
cy personelu czas na przyrzadzanie dwéch dan
warzywnych zyskamy przez zmniejszenie ilosci
ziemniakéw. Stosunkowo mniej czasu do wyko-
nania wymagajg surowki...“

Ejze, ejze! Czytajac powyzsze zdanie, odno-
sze wrazenie, ze szan. autorka nie wiele wie
0 praktyce kuchennej. Ja bym sadzit, ze skroba-
nie i gotowanie ziemniakéw znacznie mniej za-
biera czasu od przyrzadzania jakichkolwiek su-
rowek Surowka jarzynowa musi by¢ bowiem
starannie przyrzadzona (nie mowie o kapuscie)
1 bardzo apetycznie podana, aby znalazta ama-
torow. Na nic dobre rady higienistow, jesli su-
rowka nie przypadnie do smaku stotownikom,
lub zrazi ich wyglagdem.
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Zresztg pozwole sobie zaznaczyé, ze nie na-
lezaloby zwtaszcza w stotowkach (ktére powin-
ny podawac¢ obiady smaczne i posilne, ale na-
prawde ludowe, a wiec po przystepnej cenie),
przecenia¢ i wyolbrzymiaé¢ znaczenia witamowe-
go suréwek obiadowych. Suréwke spozywa sie
z reguty w ilosci 2—5 dkg, sa rowniez suréw-
ki, kérych zjada sie mniej lub nie zjada sie
wcale, choéby je najbardziej zachwalaly panie
higienistki. Satata zielona dopiero od maja jest
dostepna dla ludzi, liczacych sie z groszem, po-
midory dopiero od potowy sierpnia. Kapusta su-
rowa kiszona powinna w zimie i na przedwio$-
niu jawi¢ sie czesto na naszym stole, ale raczej
w domu. Nie podobna jednak spozywac jej co
dzien i zresztg nie kazdy zotagdek dobrze jag
znosi. Zasadniczo jednak trzeba sobie zada¢ py-
tanie, ile witamin uzyskujemy spozywajac 2
czy choéby nawet 5 dkg suréwki jarzynowej?
tatwo to obliczy¢ na podstawie ,Tablic warto-
Sci odzywczych”. Okaze sie, ze z reguty nie wie-
le, moze nawet mniej niz przy spozyciu normal-
nej porcji gotowanych kartofli. Wiec cenmy su-
rowki jarzynowe, ale nie przeceniajmy ich zna-
czenia! | raczej nie szukajmy ich w stotdwkach,
lecz spozywajmy owoce i jagody w domu. W do-
mu tez tylko mozemy, wedlug swego gustu
przyrzadzi¢ nalezycie salate i surowki jarzym>-
we. Nie zadajmy tego od stotowek! Stolowki
tego nie potrafig!

4. Pani Plewniak pisze dalej: ,Kompot z su-
szu nie powinien byé gotowany, lecz po wyptu-
kaniu owoce zalane gotowana woda letnig i mo-
czone przez kilka godzin, a na kopcu ostodzone*“.

Tak mozna postgpi¢ tylko ze $liwkami suszo-
nymi (ale radzitbym moczy¢ je w winie owoco-
wym, nie w wodzie). Postepujgc jednak tak
z innym suszem, szanowna autorka z pewnoscig
nie ustyszataby pochwat z ust stotownikow!

5. ,Positek ostatni (tj. kolacja) winien skia-
da¢ sie raczej z produktéw weglowodanowych
i powinien by¢ stosunkowo mato obfity, spozy-
ty najp6zniej na dwie godziny przed udaniem
sie na spoczynek".

Uwazatbym, ze tych bardzo utartych i stale
gtoszonych regut, nie nalezy dzi$ proklamowac
jako zasad generalnych. Wszystko bowiem za-
lezy od przyzwyczajenia, trybu i warunkéw zy-
cia. Na zachodzie wtasnie positek wieczorny
jest positkiem gtownym i najobfitszym. | zdaje
mi sie ze i my powinniSmy przyja¢ podobny
tryb zycia. Bo przeciez w obecnych naszych
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warunkach pracy i przy coraz czestszym za-
trudnianiu kobiet poza domem, kolacja staje
sie podstawowym naszym positkiem i kolacja,
a nie obiad gromadzi domownikéw przy stole.
Nie sadzitbym tez, ze trzeba sie strasznie lekaé
skutkbw obfitego jedzenia wieczorem. | to
gtdbwnie sprawa przyzwyczajenia. A zwierzeta
$pia najlepiej wtasnie po napetnieniu sobie zo-
tadka.

fi. Pisze wreszcie pani Plewniak: ,Do na-
szych $niadan bedziemy stosowaé kasze szybko
gotujgce sie, jak ptatki owsiane, krakowska
i grysik pszenny. Kasze w $niadaniu mozna za-
stgpi¢ zacierkg z razowej maki...”

Dalib6ég, nie wydaje mi sie, jakoby rada au-
torki, aby zacierke z razowej maki podawac na
$niadanie, spotka¢ sie mogta z aplauzem ludzi
pracy lub studentéw w internatach! Szanowna
autorka ma oczywiscie racje, piszac, ze nasze
pierwsze $niadanie powinno by¢ zreformowane,
bo jest niepetnowarto$ciowe; zaleca wiec poda-
wanie na $niadanie mleka, sera, wedliny i kasz
— rada . wiec je upodobni¢ bez mata do
$niadania angielskiej burzuazji, ztozonego z her-
baty, porrigde (kasza), bacon and eggs, ryby,
dzemu... Doskonale! Trzeba jednak wiedzie¢, ze
Anglik spozywa $niadanie do$¢ pdzno i siedzi
dos¢ dtugo przy stole. U nas za$ cztowiek pracy
wychodzi wczesnie z domu i z koniecznosci
Spieszy sie z wypiciem kawy czy herbaty, spo-
zyje szybko butke czy kromke chleba z mastem
lub suchg, nie miatby jednak wcale ochoty na
spataszowanie zacierki z razowej maki. Watpie
bardzo, czy w ogdle zabralby sie do tej potra-
wy, podanej mu na pierwsze $niadanie (chyba,
ze byitby zagtodzony), wiec dobra rada pani
Plewniak nie wydaje sie praktyczna.

A chodzi przeciez wtasnie o praktycznosé,
0 zyciowos$é rad i wskazowek. ,Zywienie Zbio-
towe stuzy sprawie postepu, dazy do reform,
ale winno droge do nich wskazywac realng, ra-
dy udzielane powinny by¢ praktyczne, poglady
1 wskazania liczy¢ sie muszg z warunkami na-
szego bytu. ldZzmy naprzéd, ale stgpajmy p°
ziemi. Strzezmy sie frazes6w. Rady nieprzemy-
Slane, niepraktyczne — sa niepotrzebne.

Wybratem artykut pani Plewniak — jako ty-
powy w swoim rodzaju. Uwazam, ze ani dla
kierownikow stotéwek, ani dla zwyklych gos-
podyn tak pisa¢ nie nalezy. Malo z tego po-
zytku!

Ludwik Szczepanski.

Komitet Zywnos$ciowy-

Warszawa, ul. Lwowska 17 (V pietro)

WYDAWCA: POLSKIE WYDAWNICTWA GOSPODARCZE,

Przedsiebiorstwo Panstwowe Wyodrebnione,

Warszawa ul. Foksal 15. tel. 7-39-45.,

Prenumerata roczna wynosi zl

720.— Po6troczna zt 360._

CENA NUMERU POJEDYNCZEGO Zt 60— EGZ. PODWOJNY Zt 120—

Prenumerata i kolportaz: PPK ,Ruch", Warszawa,

ul. Srebrna Nr 12, tel. 87-180. Konto PKO 1-14.667.
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