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Międzynarodowy
Światowa Demokratyczna Federacja Kobiet 

i  Światowa Federacja Młodzieży Demokratycz
nej uchwaliły obchodzić dzień 1 czerwca, jako 
Międzynarodowy Dzień Dziecka. Przyłączyła się 
do nich Międzynarodowa Federacja Związków 
Nauczycielskich, jako reprezentacja Światowej 
Federacji Związków Zawodowych i te trzy or
ganizacje ukonstytuowały Komitet przygoto
wawczy obchodu. Szereg międzynarodowych fe
deracji przystąpił również do te j akcji. W Pol
sce trzy organizacje: Liga Kobiet, Związek Mło
dzieży Polskiej i  Związek Nauczycielstwa Pol
skiego utworzyły w Warszawie Główny Komi
te t Obchodu Międzynarodowego Dnia Dziecka, 
który zajął się przeprowadzeniem akcji w skali 
ogólnopolskiej. Protektorat nad Komitetem ob
ją ł Prezydent Rzeczypospolitej Bolesław Bierut, 
przewodnictwo Komitetu — Premier Józef Cy
rankiewicz.

Celem Międzynarodowego Dnia Dziecka jest 
skupienie całego postępowego świata w obronie 
praw dziecka do życia, normalnego rozwoju 
psychicznego i  fizycznego, do szczęścia i nauki. 
Ten właściwy rozwój — czytamy w odezwie — 
może zapewnić dziecku tylko pokój i  dlatego 
Międzynarodowy Dzień Dziecka stać się musi 
mobilizacją sił pokojowych całego świata w o- 
bronie praw dziecka. Wykazać musi, jaka jest 
sytuacja dziecka w różnych krajach, jak ina
czej jest ono traktowane w ZSRR i  krajach de
mokracji ludowej niż w krajach kapitalistycz
nych, kolonialnych i zależnych, gdzie dziecko 
jest pierwszą ofiarą wyzysku. W ramach uchwa
ły  Narodów Zjednoczonych 30 narodów zobo
wiązało się do obrony praw dziecka, jego praw 
do nauki, do pełnego rozwoju i do zabezpiecze
nia młodego pokolenia przed grozą nowej woj
ny. Jest rzeczą narodu, wszystkich kobiet'i męż
czyzn dobrej woli ująć w swe ręce obronę tych 
praw wszędzie, gdzie je podeptano. Społeczeń
stwo ma święty obowiązek opiekować się dzie
ćmi, gdyż one to budują świat ju tra , św iat ten 
będzie odbiciem tego, co dało dzieciom społe-

Dzień Dziecka

czeństwo — mówi apel wydany przez Komitet 
Przygotowawczy Obchodu. W Polsce, gdzie sy
tuacja dziecka ulega stałej poprawie, Między
narodowy Dzień Dziecka wzbudził żywe zainte
resowanie całego .społeczeństwa. W przygoto
waniach do obchodu wzięły udział szkoły, pra
sa, radio, film , teatr, instytucje społeczne i han
dlowe. Komitety Wojewódzkie zwróciły się do 
Rad Narodowych, organizacji społecznych, ko
mitetów opiekuńczych i rodzicielskich o zbada
nie potrzeb dzieci i o odpowiednie wnioski doty
czące możliwości miejscowych środków dla roz
szerzenia opieki nad dzieckiem.

Minister Handlu Wewnętrznego wydał za
rządzenie w sprawie udziału aparatu handlowe
go w obchodzie. W myśl zarządzenia M inistra 
uspołeczniony aparat handlu detalicznego ude
koruje odpowiednio okna wystawowe na dzień 
1 czerwca br. Sklepy detaliczne sektora uspo
łecznionego zarówno przemysłowe jak i  spoży
wcze zaopatrzone być mają w dniu tym  w jak 
najszerszy asortyment towarowy, uwzględnia
jący potrzeby dziecka.

Dalej — uspołeczniony aparat handlu pionu 
spożywczego zorganizuje obsługę aprowizacyj- 
ną zabaw dziecięcych na wolnym powietrzu, za
opatrując dzieci w paczki żywnościowe, wyroby 
cukiernicze, owoce, napoje chłodzące itp. w dro
dze sprzedaży kioskowej, z samochodów i in
nych ruchomych punktów sprzedaży.

Włączając się do te j wielkiej, pożytecznej 
akcji—deklarujemy na naszym odcinku — doło
żyć starań w kierunku organizowania i popula
ryzowania opieki nad dzieckiem w dziedzinie ra
cjonalnego odżywiania przez należyte rozwią
zywanie zagadnień produkcji i dystrybucji nie
zbędnych pokarmów.

„Żywienie Zbiorowe“ od początku swej pra
cy publicystycznej i naukowo-badawczej nie spu
szcza oka z te j doniosłej sprawy. Troska nasza 
o los dziecka w Polsce to stała nasza praca ba
dawcza, organizacyjna i  instrukcyjna nad jego 
odżywianiem.
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DR IRENA SZTACHELSKA

Dziecko w krajach 
a w krajach

Międzynarodowy Dzień Dziecka jest dniem, 
w którym jednoczą się wysiłki wszystkich szla
chetnych i  uczciwych ludzi w obronie życia 
i  praw dziecka.

Przyszłość dzieci całego świata jest nieod
łącznie związana ze sprawą pokoju, ze sprawą 
walki o nowe życie i nowy ład społeczny, bo 
tyłko trwały, sprawiedliwy pokój daje możność 
pełnego rozwoju szczęśliwego, młodego pokole
nia.

I  dlatego obrona praw dziecka — to przede 
wszystkim obrona pokoju przed zbrodniczymi 
planami podżegaczy wojennych, którzy bombą 
atomową zagrażają życiu naszych dzieci. „Pra
cować dla dobra dzieci — to znaczy pracować 
dla pokoju“ powiedziała Helena Caporaso — 
delegatka Włoch na Sesji Rady Naczelnej Świa
towej Demokratycznej Federacji Kobiet.

Wojna ostatnia pozostawiła koszmarną spu
ściznę 13.000.000 sierot, tysiące dzieci spalo
nych w krematoriach, tysiące zabitych w dzia
łaniach wojennych. Okropne sceny wojny 
i mordów pozostawiły niezatarte ślady w pa
mięci małych dzieci.

W Związku Radzieckim i krajach demokra
c ji ludowej dokonała się od chwili zakończenia 
wojny ogromna, twórcza praca pokojowa dla li
kwidacji straszliwych skutków agresji hitle
rowskiej: budują się nowe szkoły, szpitale, 
żłobki, poradnie dla dzieci, spada śmiertelność 
i zachorowalność wśród dzieci. Państwo1 socja
listyczne i państwa idące do socjalizmu zape
wniają wszystkim swoim dzieciom ochronę zdro
wia i możność nauki — wychowują nowego 
człowieka.

Do pierwszych dekretów Państwa Radziec
kiego, które podpisał Lenin — należy dekret
0 zawarciu pokoju i  dekret p opiece nad dziec
kiem. W najcięższych latach wojny domowej
1 interwencji kapitalistycznej, w okresie wiel
kich trudności gospodarczych, w początkowych 
latach władzy radzieckiej — „pierwszy kawa
łek chleba i  pierwszy kubek mleka oddawano 
dzieciom“ .

Żaden kra j na świecie nie otacza taką opie
ką swych dzieci jak Związek Radziecki. „Przy
szłość należy do dzieci. My chcemy, aby ich 
przyszłość była szczęśliwa“—pisze wiceprzewo
dnicząca Antyfaszystowskiego Komitetu Kobiet 
Radzieckich — Nadzieja Parfionowa. Konsty
tucja Stalinowska i  ustawodawstwo radzieckie 
traktu ją  sprawę wychowania dzieci jako donio
słą sprawę państwową. Związek Radziecki jest 
krajem, który zajmuje pierwsze miejsce w świe
cie pod względem liczby uczniów: w roku bie
żącym w ZSRR uczy się 36 milionów dzieci 
i młodzieży. W latach władzy radzieckiej w Ka
zachstanie liczba uczniów wzrosła 72-krotnie, 
w Uzbekistanie 65-krotnie.

Demokracji Ludowej — 
kapitalistycznych

W ZSRR ukazuje się 20 gazet dziecięcych 
i 15 czasopism dla dzieci w językach narodów 
radzieckich. Radziecka literatura dla dzieci cie
szy się powszechnym uznaniem za granicą. Wy
chowawcy radzieccy zaszczepiają dzieciom od 
wczesnego dzieciństwa umiłowanie pracy i wie
dzy: w ZSRR istnieją stacje i koła młodych te
chników, młodych przyrodników, koleje dzie
cięce, w których cały personel składa się z ucz
niów; tzw. „domy pionierów“ dają dzieciom 
możność zabawy i nauki w kierunku ich zain
teresowań, możność rozwoju młodych talentów. 
Państwo Radzieckie otacza troskliwą opieką 
każdą matkę, przez ogromną rozbudowę bez
płatnych poradni dla kobiet, zakładów położni
czych, poradni dla dzieci, poradni prawno-spo- 
łecznych dla kobiet, specjalną pomoc dla matek 
wielodzietnych.

W chwili obecnej w Związku Radzieckim 
istnieje około 1.000.000 miejsc dla dzieci w żłob
kach stałych i przeszło 4.000.000 w wiejskich 
żłobkach sezonowych.

Stosunek do dziecka w państwie radzieckim 
jest jeszcze jednym świadectwem nowej kultu
ry  społeczeństwa socjalistycznego.

Państwa Demokracji Ludowej z każdym ro
kiem rozbudowują w swoich krajach opiekę nad 
matką i dzieckiem, korzystając z bogatych, dłu
goletnich doświadczeń Związku Radzieckiego.

umunii, od chwili wyzwolenia, powstało' 374 
nowych zakładów położniczych i 770 żłobków, 
w jednym roku 1949 założono 500 nowych

o i , : u u c z ą u io w y c n  w a « '
. , " .r °tme. W Chinach natychmiast po zwy

cięstwie władzy ludowej wprowadzono obowią
zek powszechnego nauczania. Tam, gdzie nie
dawno tysiące głodnych dzieci włóczyło się po 
i °?ac ’ ÛJ Pracowało w najcięższych warun- 

., Y  przedsiębiorstwach opanowanych przez 
n '*!,a ,at̂ osaskb gdzie powszechnie uprawia
no nandel dziećmi — Rząd Mao-Tse-Tunga za- 
klada. szkoły, przedszkola, żłobki. Dzisiaj już 

Chinach kształci się o 158% więcej dzieci niż 
za panowania Kuomintangu. W Szanghaju
szkolnej >̂̂erwsz^ ®om K ultury dla młodzieży

Rządy sanacyjne i  okupacja hitlerowska W 
osce Pozostawiiy w spadku nędzę, ogromną 

y y f1- einosć niemowląt, spalone szkoły, tysiące 
* Pobawionych nauki i wychowania, brak 

kadr opieki nad matką i dzieckiem,

i chłopskiegoaniedbanie dzi6Cka robotnicZeg0
„Ludowa przystępując do wielkiej, 

■ Pracy odbudowy zniszczonego kra ju—
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Kongres Zjednoczeniowy P artii Robotni
czych wysunął zagadnienie opieki nad matką 
i dzieckiem jako jedno z czołowych zadań M ini
sterstwa Zdrowia.

Polska Ludowa specjalną opieką otacza 
matkę-robotnicę i  chłopkę pracującą oraz je j 
dziecko. Kobieta pracująca ma prawo do 12 ty
godniowego płatnego urlopu porodowego i  2 
półgodzinnych przerw w pracy, jeżeli karm i 
dziecko. Szeroko rozbudowano bezpłatne po
radnie dla ciężarnych (w roku 1938 — 222 po
radni, w roku 1948 — 898 poradni), zwiększyła 
się liczba łóżek porodowych w szpitalach, po raz 
pierwszy w dziejach Polski przystąpiono do or
ganizacji pomocy położniczej na wsi i  dzisiaj 
już mamy 1838 położnych gminnych i 94 w iej
skie izby porodowe.

W Polsce Ludowej znikło prawie zupełnie 
straszne i  upokarzające zjawisko podrzutków, 
gdyż każda samotna kobieta ciężarna lub posia
dająca małe dziecko znajduje schronienie dla 
siebie i  swego dziecka w Domach Matki i  Dzie
cka. Powstają pierwsze domy wypoczynkowe 
dla matek z małymi dziećmi.

Wielką pomocą dla matek przy urodzeniu 
dziecka jest powszechna akcja wyprawkowa. 
Każda matka — ubezpieczona i chłopka mało
rolna otrzymuje bezpłatnie wyprawkę dla nie
mowlęcia.

Polska Ludowa od pierwszej chwili swego 
istnienia podjęła walkę ze śmiertelnością i za
chorowalnością niemowląt i  dzieci na najbar
dziej zagrożonych odcinkach: walkę z gruźlicą, 
chorobami zakaźnymi, krzywicą.

Podstawową rolę w te j walce odgrywają po
radnie dla niemowląt i  dzieci, które otaczają fa
chową opieką niemowlę od pierwszych tygodni 
życia, pouczają matkę, jak  ma wychować zdro
we dziecko. W roku 1938 mieliśmy około 500 
poradni, w roku 1949 już 1.066. Liczba łóżek 
w szpitalach dla dzieci wzrosła prawie dwukrot
nie w stosunku do roku 1938. Szeroko rozwija 
się akcja otwierania żłobków dla dzieci kobiet 
pracujących. Liczba miejsc w żłobkach wzrosła 
z 500 przed wojną do 20.000 w chwili obecnej. 
Powstają wiejskie żłobki sezonowe w Państwo
wych Gospodarstwach Rolnych i  wsiach spół
dzielczych. śmiertelność niemowląt w Polsce 
obniżyła się o 30 % w stosunku do okresu przed
wojennego. Nie ma dziś w Polsce ani jednego 
dziecka w wieku szkolnym nie objętego szkołą, 
przy czym nauka jest bezpłatna. Przed dziec
kiem robotniczym i  chłopskim otwierają się dro
gi do każdej uczelni. Liczba studentów w Polsce 
przekracza dzisiaj 100.000. Stale wzrasta licz
ba świetlic, teatrów dla młodzieży.

Młodzież polska ma dziś szerokie perspek
tywy nauki, pracy, awansu społecznego. Znikło 
widmo bezrobocia i tzw. „nadprodukcji in te li
gencji“ . Polska Ludowa czyni wszystko, co jest 
możliwe, aby je j dzieci rosły na zdrowych, kul
turalnych, wyszkolonych budowniczych nowego 
życia. Polska Ludowa, tak jak Związek Radzie
cki i inne kraje demokracji ludowej przeznacza 
ogromne fundusze na pomoc matce i dziecku,
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bo Polska wraz z całym obozem pokoju i  postę
pu dąży do lepszej przyszłości swoich dzieci.

W krajach kapitalistycznych, gdzie budżety 
wojenne górują nad sprawami oświaty i  zdro
wia, dziecko robotnicze i  chłopskie jest narażo
ne na klęskę bezrobocia rodziców, nędzę, brak 
nauki i opieki lekarskiej. Marks i Engels w 
„Manifeście Komunistycznym“ pisali, że w kra
jach kapitalistycznych dzieci stają się przed
miotem handlu i  narzędziem pracy. Eksploata
cja pracy dzieci jest jedną z najohydniejszych 
form wyzysku kapitalistycznego. W Stanach 
Zjednoczonych nie istnieje do dziś dnia ustawo
dawstwo, zabraniające zatrudniania dzieci. We
dług danych oficjalnych 2.000.000 dzieci w wie
ku szkolnym pracuje w fabrykach w Detroit 
i Chicago, w kopalniach w Pensylwanii i Ohio, 
na plantacjach bawełny w Texas. W bogatej 
Ameryce obok luksusowych k lin ik  czy szkół dla 
warstwy uprzywilejowanej, można zobaczyć 
straszliwą nędzę dzielnic robotniczych, dzielnic 
murzyńskich lub osiedli robotników rolnych. 
Literatura amerykańska dla młodzieży jak 
i wszystko inne jest obliczona na zysk. Codzien
nie wychodzą książki, których treścią są mor
derstwa, gwałty, bandytyzm lub książki, które 
od wczesnego dzieciństwa wpajają młodym oby
watelom zasady panowania dolara. Szereg pod
ręczników amerykańskich otwarcie propaguje 
wyższość rasy Amerykanów. Nie jest przypad
kiem wzrost przestępczości nieletnich w Sta
nach Zjednoczonych; 56% wszystkich prze
stępstw w USA popełniają dzieci. Według 
oświadczenia m inistra sprawiedliwości Clarka 
—Stany Zjednoczione mają 6 milionów dzieci nie 
uczęszczających do szkół. W Anglii nie rzadkim 
jest widok dzieci, wyładowujących kutry rybac
kie nawet w późnych godzinach nocnych. We 
Włoszech, kilku znanych poetów zorganizowało 
konkurs wśród dzieci na temat ich marzeń i pla
nów na przyszłość. W odpowiedziach na pierw
szym planie był problem bezrobocia rodziców. 
„Chciałbym, żeby mój tatuś znalazł pracę i  ku
p ił jedzenie dla mnie, dla mamusi i braciszka“— 
oto temat wypowiedzi ogromnej liczby dzieci 
w tych samych Włoszech, które plan Marshalla 
doprowadził do strasznej klęski bezrobocia — 
w kopalniach sycylijskich, gdzie wydobywa się 
wyjątkowo- szkodliwe dla zdrowia sole siarcza- 
ne — 20% robotników stanowią dzieci.

We wszystkich krajach kapitalistycznych, 
przedsiębiorca w pogoni za zyskiem, wykorzy
stuje pracę dzieci, za którą płaci się taniej, od
mawiając jednocześnie zatrudnienia dorosłych. 
Eksploatacja krajów zależnych i kolonialnych 
i wojna prowadzona przez państwa imperiali
styczne w Grecji, Vietnamie, w Indonezji — 
staje się klęską dla dzieci.

W Grecji 400.000 sierot tuła się bez chleba 
i dachu nad głową. Dzisiaj jeszcze w krajach ko
lonialnych tysiące dzieci umiera z głodu i ginie 
z rąk ekspedycji karnych. W Indiach, domi
nium W ielkiej Brytanii, śmiertelność dzieci jest 
5-krotnie większa niż w samej Anglii. W kolo
niach nie przestrzega się żadnego ustawodaw
stwa socjalnego: na plantacjach herbaty, w fa
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brykach tytoniowych, w kopalniach indyj
skich — dzieci stanowią około 25% zatrudnio
nych.

Posłanka do parlamentu francuskiego, Si
mone Bertrand, delegowana do Komisji do 
Spraw Krajów Kolonialnych Światowej Demo
kratycznej Federacji Kobiet—na jednej z plan
tacji spotkała kobietę, która pracowała razem 
z 9-ciorgiem swoich dzieci, z których najmłod
sze, w czasie pracy miała przywiązane w chust
ce na plecach. W jednej z fabryk tytoniowych 
w okolicach Kalkutty spotkała grupę dzieci od 
6 do 12 lat, która była używana do najbrudniej
szej roboty — oczyszczania ścieków, ze wzglę
du na małe rozmiary ich ciałek. Nic dziwnego, 
że przeciętny okres życia w Indiach wynosi 27 
lat. W fabrykach dywanów w Iranie, dzieci sta
nowią około połowy robotników; wspaniałe dy
wany perskie są robione przez drobne paluszki 
głodnych często dzieci. W Egipcie 90% dzieci 
nie uczęszcza do szkół. 90% ludności malajskiej 
— to analfabeci. Dziennikarz francuski, który 
zwiedził pewną tkalnię w Tunisie, pisał z obu
rzeniem: „W  XX wieku widziałem niewolnice. 
Były to sześcio-ośmioletnie dziewczynki. Od ra
na siedzą one w dusznym pełnym kurzu pokoju 
i przebierają swymi cienkimi, dziecinnymi pa
luszkami kokony, wchłaniając kurz i stając się 
łupem straszliwej gruźlicy. Na 500 dziewczynek 
zatrudnionych w fabryce żadna nie umie czytać 
ani pisać. Podczas przerwy obiadowej, kiedy w 
pobliżu nie ma dozorczyni, dziewczynki bawiły 
się szmacianymi lalkami własnej roboty“ .

Zbrodnicze rządy państw imperialistycznych 
pozbawiły te wszystkie dzieci dzieciństwa — 
wbrew prawom dziecka. A przecież za sumy, 
zużywane przez te rządy na cele nowych zbrodni

wojennych — można budować szkoły, szpitale, 
poradnie — aby każde dziecko miało dom, chleb 
i naukę.

Stosunek do dziecka jest jednym ze spraw
dzianów dobrze pojętej, prawdziwej demokracji. 
Państwa socjalistyczne dają wszystko dzieciom, 
aby dać im najlepsze warunki rozwoju. W pań
stwach kapitalistycznych przedsiębiorcy po
większają swoje dochody kosztem niedoli dziec
ka robotniczego i chłopskiego, kosztem strasz
liwego wyzysku dziecka w krajach kolonial- 
nych, kosztem ciągłego rozrostu fabryk zbroje
niowych.
t •» xvxięuzynarodowym Dniu Dziecka, Kome- 
Ą ’. m^°dzież, nauczycielstwo, robotnicy, ludzie 
loznych wyznań i poglądów społecznych bio
rą twardo ŵ  swe ręce obronę dziecka, obronę 
jego praw i życia, zagrożonego przez potworną 
wojnę atomową. Zakaz użycia broni atomo
wej — to żądanie milionów matek, milionów lu
dzi dobrej woli. W dniu 1 czerwca wszyscy, od 
największych uczonych świata, polityków, pifia- 
1 zy i artystów — do prostej gospodyni domo- 
weJ T~ się w najszerszym froncie obrony 
po oju, aby ocalić życie dzieci i zapewnić im 
szczęśliwą przyszłość. Nigdy w h istorii świata 

ie loyło tak potężnego ruchu jak obecnie ruch 
broncow Pokoju, który ma za sobą nie tylko 

słusznosc, ale i wielką siłę.
Międzynarodowy Dzień Dziecka 

; • Początkiem wielkiej, potężnej akcji w obro- 
j  P*jaw dziecka, która zakończy się tylko wte- 

■ ^  niebezpieczeństwo wojny będzie całko-
ipo. •' 11 a. ZawEize zbkwidowane, kiedy dzieci ca- 
dzfeciństwa prawo do szczęśliwego

Do Prenumeratorów naszego pisma
N ie k tó rz y  p re num era to rzy  w p łaca jący należność za p renum eratę  przez P K O  ■ 

ją  w p ła t w  z b y t późnym  te rm in ie  t j .  po d n iu  20 m -ca poprzedzającego m i - ' ' UrZędy ,pocztowe- d,okonu- 
przez to  opóźnien ie m a n ip u la c ji na poczcie i  w  P P K  „R u ch ” , co w  fc ip renum eraty, po w o du ją

W  ce lu  u n ikn ię c ia  opóźnień w  w ysyłce  P P K  „R u ch " p ros i Ob. Ob ° ^ se!:wench  opóźnia w y sy łkę  p ism a, 
nościi za p re nu m era tę  na jp óźn ie j do dn ia  20-go. każdego miesiąca DoP\ <' ,namerat(>row 0 w p łacan ie  na leż- 

W szysłk ie  w p ła ty , k tó re  będą nadane na P K O  lu b  na pocztę p 0 d n iu 20" j  ąC6g0 miesl£łc p re num era ty , 
ne na p renum era tę  o jeden m iesiąc późnie j. " ym ’ będą au tom atyczn ie  za liczo-

Za datę nadan ia  w p ła ty  uważa się datę stem pla  pocztowego na p o k w it

a d m i n i s t r a c j a

„ I N W E S T Y C J E "
Miesięcznik

pośw ięcony ¡problem atyce in w e s ty c y jn e j; om aw ia zagadnień’ 
a liz a c ji in w e s ty c ji, do kum e n ta c ji techn iczne j oraz p ro d u k c ii dziedzin: p lan ow a n ia  ¡i' re -
je d y n y  organ k ra jo w y , k o o rd y n u ją c y  dzia ła lność in w e s to ró w ud?w la n o-m ontażow e j; s tan ow i 
b io rs tw  budow lano -m ontażow ych . ’ “ n r  P ro je k tó w  i  przedsie-

iM iesięcznik jest o rganem  Zespołu In w e s tycy jn o - B u d o w la n e ^  t, - 
w a n ia  Gospodarczego. eo -Państwowej K o m is ji P lano -

R edakcja : W arszawa, P lac 3 K rz y ż y  N r  5, po kó j 385 te le fon- o
Cena egzem plarza 150 ¡złotych, prenum erata, półroczna <)nn „ > en'tra la  p KPG , w ew n 585 
'P renum eratę p rz y jm u ją : w szys tk ie  p la c ó w k i P P K  R uch”  ' Tooana 1800 .złotych
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PROF. DR AL. SZCZYGIEŁ 
ASYST. TECH. L. WOJNA 
ASYST. SGGW TARNOWSKA

Projekt norm całodzienr
(Z  Państwowego Zakładu H ig ieny i S 

K ierow nik Prof. D r

Żywienie zbiorowe powinno spełniać nie ty l
ko zadanie gospodarcze i  społeczne, ale również 
i zdrowotne. Z punktu widzenia zdrowotnego 
sama kontrola sanitarna w dotychczasowym 
ujęciu nie wystarcza, gdyż je j celem jest przede 
wszystkim zapobiec zatruciom pokarmowym 
lub przynajmniej zmniejszyć ich występowanie 
do minimum. Są to zadania b. ważne, ale obej
mują one nie samo zagadnienie racjonalnego 
żywienia, lecz raczej zwalczanie chorób zakaź
nych. To jednak nie wystarcza, szczególnie 
wtedy gdy wyżywienie w zakładach żywienia 
zbiorowego jest całodzienne. W tych wypadkach 
konieczna jest jeszcze kontrola składu posiłków 
pod względem zawartości wszystkich niezbęd
nych składników odżywczych. W tym  celu są 
najczęściej stosowane trzy metody. Jedna 
z nich polega na tym, że po ułożeniu jadłospisu 
oblicza się ile w całodziennych posiłkach znaj
duje się poszczególnych składników odżyw
czych.

Ponieważ obliczenia te wymagają sporo 
czasu, znajomości posiłkowania się tablicami 
wartości odżywczych i  umiejętności interpreto
wania otrzymanych wyników w praktyce nie są 
one dobrze wykonywane; żakłjady żywienia 
zbiorowego ograniczają się zwykle do oblicze
nia ilości kalorii w  dziennych posiłkach. To 
zupełnie nie daje możności oceny wartości 
wyżywienia. Bardziej słuszne byłoby oblicza
nie ilości kalorii,^ białka ogółem, białka zwie
rzęcego, tłuszczów, węglowodanów, wapnia, 
żelaza oraz witamin A, B i B* i C. Takie obi i i  
czenia zabierają Kierownictwu zbyt dużo 
czasu i rzadko kiedy są systematycznie prze
prowadzane.

Druga metoda polega na stosowaniu goto
wych jadłospisów, opracowanych przez specjali
stów w centralnych Instytutach.

Dla Zakładów Żywienia Zbiorowego byłoby 
to bardzo wygodne, gdyby nie fakt, że nie zawsze 
można otrzymać wszystkie produkty potrzebne 
do zrealizowania jadłospisów przewidzianych na

*) N o rm y  te są p rzew idz iane  ja k o  w ytyczne  d la  
Ż yw ie n ia  Z b io row ego ty lk o  osobn ików  zdrow ych .

ych racji żywnościowych*)
tudium W yżyw ienia Społecznego S G G W . 
A leksander Szczygieł)

dany sezon. Tym bardziej jest to trudne wtedy, 
gdy brak jest odpowiednich zapasów, nagroma
dzonych w magazynach i chłodniach.

Ponadto sztywne jadłospisy nie pozwalają na 
uwzględnienie upodobań rejonowych czy grupo
wych ludności kraju.

Trzecia metoda kontroli wyżywienia okre
ślonej zbiorowości polega na ułożeniu dziennych 
wykazów produktów, przeznaczonych na jedną 
osobę i tak zestawianych, aby dostarczały one 
wszystkich niezbędnych składników odżywczych 
i w odpowiednich ilościach. Aby ułatwić pracę 
Zakładom Żywienia Zbiorowego należy podać ta
belę zamienności poszczególnych artykułów 
żywnlościowych.

Mając zestawienia produktów dla pełnowar
tościowych racji żywnościowych można łatwo 
posiłkować się nimi przy planowaniu zakupów 
oraz przy kontroli wyżywienia

Ujemną stroną te j metody jest to, że prowa
dzący kuchnię musi sobie w ramach przewidzia
nych ilości produktów układać jadłospisy. Ale 
to nie wymaga dużego nakładu pracy, gdyż ja 
dłospisy te co pewien czas powtarzają się, a re
cepty na poszczególne posiłki czy dania są zwy
kle stałe. Trzeba dodać, że od dawna już metodą 
tą posługiwano się w wyżywieniu arm ii we 
wszystkich chyba krajach.

Wychodząc z założenia, że trzecia metoda 
jest najbardziej celowa w pracy Zakładów Ży
wienia Zbiorowego opracowaliśmy już przed k il
ku la ty dzienne i  tygodniowe wykazy produktów 
spożywczych wraz z obliczeniami zawartych 
w nich niezbędnych składników odżywczych

Wykazami tym i posługiwaliśmy się w obsłu
dze placówek terenowych z dość zadowalającymi 
wynikami.

Ze względu na coraz większe zapotrzebowa
nie na tego rodzaju opracowanie postanowiliśmy 
poprzednie opracowanie zrewidować, rozsze
rzyć i dostosować do stale polepszających się 

, warunków aprowizacyjnych. Aby umożliwić
( korzystanie z tych wykazów w najbliższych 
latach, ułożyliśmy naszą tablicę dla czterech
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poziomów wyżywienia tj. A (najgorszy lub le
dwo wystarczający), B (dostateczny), C (peł
nowartościowy), D (najlepszy, pożądany).

Z pierwotnych naszych wykazów skreślili
śmy,, normy produktów dla niemowląt, co przy 
obliczaniu globalnego zapotrzebowania na ma
sę towarową powinno być wzięte pod uwagę.

Ponieważ ilości produktów spożywczych 
potrzebnych do żywienia niemowląt są różne 
w zależności od wieku, sposobu odżywiania 
(calklowicie sztuczne,, częściowo' sztuczne, 

czas rozpoczęcia odżywiania) dlatego nie poda
jemy tu  żadnych norm nawet dla wieku 9 —- 
12 miesięcy, aby nie stwarzać możliwości po
wstawania błędnego wrażenia, że żywienie nie
mowląt można ujmować w jakiś sztywny sche
mat i prowadzić je bez nadzoru lekarza pe
diatry.

Ponieważ najmłodsze dzieci powinny być 
żywione możliwie jak najlepiej, dlatego dla nich 
powinny być przewidziane tylko wykazy B, 
C i D; wykaz A został skreślony w grupach 
wieku od 1 — 3 i 4 — 7 lat.

Taki pogląd wyraził także Państwowy In 
s tytu t M atki i Dziecka.

Jak wynika z wykazów, w zestawieniu A 
jest dużo produktów zbożowych i  ziemniaków, 
a mało masła, mleka, artykułów obfitujących 
w w it. A i C. Jadłospisy z tych produktów bę
dą dość objętościowe i ledwo wystarczające 
pod względem białka pełnowartościowego, wa
pnia i witamin. Wykaz B jest już znacznie lep
szy od A, C od B, a D od Ć. Łatwo to spostrzec 
przeglądając obliczenia składników odżyw
czych.

Zdajemy sobie sprawę z możliwości istnie
nia wielu niedociągnięć w naszym opracowaniu, 
niemniej jednak wydawało się nam rzeczą 
konieczną dać materiał do dyskusji, z której mo
że wyłonić się przyszły jeszcze bardziej realny 
i obowiązujący plan wyżywienia najpierw czę
ści, a potem całej ludności kraju..

Należy podkreślić, że nasze wykazy arty
kułów żywnościowych (A, B, C, D) przewidują 
około 10% kalorii na odpadki stołowe, pionad 
ogólnie przyjęte dla dzieci normy, zjedzonych 
produktów. Jest to pewna granica bezpieczeń
stwa, konieczna szczególnie w żywieniu zbio
rowym. Jednak trzeba wziąć pod uwagę fakt, 
że jeżeli te 10% kalorii nie zostanie spożyte1, 
to wraz z nimi odpadnie i pewna część pozo
stałych składników pokarmowych, a więc biał
ka, tłuszczów, węglowodanów, składników mi
neralnych i witamin.) ' Należy więc pocjzynić 
wtedy pewne poprawki w ilościach składników 
odżywczych.

Dla oceny składu opracowanych przez nas 
wykazów surowych produktów służy dolna 
część tablicy, z której można odczytać zawar
tość poszczególnych składników pokarmowych. 
-Jeśli chodzi o białka to podaliśmy dwie rubry
ki, a mianowicie: „białka ogółem“ i ,,w tym 
białka zwierzęcego“ . Pozwala to zorientować 
się w tym, czy i o ile możnaby wprowadzić

pewne redukcje w białku pochodzenia zwierzę
cego. Wg dzisiejszych poglądów wydaje się, 
że redukcja taka nie jest pożądana. Normy dla 
tłuszczów nie są wysokie. Wręcz przeciwnie 
w niektórych grupach ludności, szczególnie 
ciężko pracującej, należałoby je nawet zwięk
szyć. Przewidziane spożycie masła było w mia
rę możności ograniczane.

Dopóki margaryna nie będzie całkowicie 
upodobniona do masła i wzbogacona w w it. A 
i D dotąd nie jest wskazane obniżenie norm 
spożycia masła. Zresztą ilości przez nas poda
ne nie są wyższe niż te, które zostały przewi
dziane przez Min. Handlu Wewnętrznego na 
1950 r. dla Zakładów Żywienia Zbiorowego. Co 
się tyczy składników mineralnych to przy ukła
daniu jadłospisów największe trudności są zaw
sze w uzyskaniu norm dla wapnia. Wykazy A 
niecałkowicie pokrywają zapotrzebowanie na 
ten ̂  składnik pokarmowy, głównie dlatego że 
uosc mleka jest za mała. Aby zaspokoić zapotrze
bowanie na wapń, przynajmniej dotąd, dopóki 
spożycie mleka nie będzie dostateczne, należa
ł y  wprowadzić dodatek węglanu lub fosfo
ranów wapnia, do mąki wypiekowej. W innym 
razie należy się liczyć z deficytem omawianego 
słlad iiiK a pokarmowego, w żywieniu mas.

^oogacenie c^]eóa w wapń jest już stosowa
ne w kuku krajach i daje dobre wyniki zdro
wo ne, me nastręczając żadnych trudności 
technicznych przy sporządzaniu pieczywa.

Co ,ię tyczy fosforu to w obecnym stanie 
wieczy^ trudno jest podać, jakie jego ilości są 
lez ęane dla prawidłowego odżywiania ludzi, 

^ yz. i 116 Wiadomo w jakim  stopniu są przy- 
fda,ne ,niektóre jego związki organiczne np. 

w postaci kwasów fitynowych lub ich soli.
oiemrmtT chodzi 0 żelazo, to przy spożywaniu 

.a° Plepzywa oraz odpowiedniej ilości wa- 
: - r ^ ° WOCOW’ zaP0trzebOwanie na ten skład- 
S7e £ ° ta!m0Wy Jest zwykle zaspokajane. Na- 
kowicU> pokrywają to zapotrzebowanie cał- 
ne nddyi i amina 1 karoten zostały oblicza- 
żiw c^w h^Ti’ “ a P°dstawie tablic wartości od- 
dnl w h' iIl0SC PAierwszej  jest stosunkowo nie 
stenm/m ^  . f 16 A ' na-t°miast w każdym na
wo rt-ni pi ^  i coraz większa. Pod względem za-
wykazv (A&i P l° ft0 l-U iw it -A) dwa Pierwsze T, y ■ 1 można uważać za dość ubogie.
nwh m - t0 P ?6de wszystkim od dość ską- 
our-m . - m eka 1 masła- w  razie dalszego
nferW  t -tych Produktów u ludzi, którzy 
ia W  *teCZme Przyswajają lub źle zużytkowu- 
'A; ' 0 en’ moze występować hipowitaminoza

i lT Zy.Ch normach spożycia warzyw
dn7k^7 'dowoź karotenów jest dość wysoki. Je, 
ków metaZeba pamiętać- że część tych składni- 
wvwnniif zruszczeniu przy wadliwym przecho- 
t l E  S J arZJ W 1 0W0CÓW 1 że zawartość karo- 
dowvcbJ n- Podana w jednostkach międzynaro- 
kmh ś t Z n f anyCh na szczurach, w warun- 
tvch składn S,°W0 , dobrego wykorzystywania
oy ludzi uJeieli,  Ch0<tei

■1 znacznie gorsze, szczególnie
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przez małe dzieci i osoby dorosłe, cierpiące na 
niektóre choroby. Dlatego należy podane liczby 
j.mn. karotenów podzielić przez 3, aby otrzy
mać mniej więcej takie ilości, jakie bywają 
przeciętnie zużytkowane przez organizm czło
wieka zdrowego. Ale nawet i po wprowadzeniu 
takiej poprawki ilość w it. A z karotenów wyno
siłaby przeciętnie od 6.000 do 10.000 j.mn. Gdy
by przyjąć pewne straty karotenów wskutek 
przechowywania produktów spożywczych i ich 
sporządzania, to i tak stanowiłyby one jeszcze 
poważne źródło1 w it. A. Trzeba jednak liczyć się 
z tym, że na razie,, szczególnie w porze, zimowej, 
spożycie żółtych i  zielonych warzyw będzie 
znacznie niższe niż przewidywaliśmy. Gdyby je
dnak osiągnęło ono przewidywany poziom, to 
pewien nadmiar karotenów byłby dla organi
zmu człowieka bardzo pożądany.

Zapotrzebowanie na w it. B, i B2 jest' teore
tycznie biorąc prawie we wszystkich wykazach 
pokryte z pewną nadwyżką. Trzeba się jednak li
czyć z tym, że pewna ilość tych witamin uleg
nie zniszczeniu podczas sporządzania potraw 
np. przy pieczeniu chleba ginie o około 15% tia- 
miny (w it. B i).

Ponadto trzeba brać pod uwagę fakt, że is t
nieje stała tendencja ludności do zastępowania 
ciemnego pieczywa przez białe. Licząc się z tym, 
można przypuszczać, że w naszych wykazach

rąb bezpieczeństwa -dla w it. B i jest raczej nie
duży. To samo dotyczy w it. B2 z tym, że tu 
głównym je j źródłem jest mleko. W niektórych 
wykazach oznaczonych literą A ilość riboflawi- 
ny jest ledwie dostateczna. Dlatego w tych 
przypadkach dalsze ograniczanie mleka jest 
niewskazane. W przyszłości w miarę przecho
dzenia na białe pieczywo trzeba będzie wpro
wadzić wzbogacanie mąki w witaminy grupy B.

Być może drożdże znajdą większe zastosowa
nie w żywieniu niż dotychczas. To usunęłoby 
nasze obawy o zaspokojenie zapotrzebowania 
na te witaminy.

Najbardziej złudne wrażenie rozrzutności w 
naszych wykazach mogą wywołać dane co do 
zawartości dla w it. C, gdyż ilość je j przekracza 
często 2 — 3-krotnie ogólnie przyjęte zapotrze
bowanie. Wynika to z przewidzianych stosun
kowo wysokich norm spożycia warzyw i owo
ców, co na razie przynajmniej w porze zimowej 
będzie nieosiągalne. Ponadto tak wysokie licz
by dla w it. C otrzymaliśmy dlatego, że brane 
by ły  pod uwagę dane z tablic dla produktów 
surowych i prawidłowo przechowywanych. Je
żeli weźmie się pod uwagę niedociągnięcia w dy
strybucji i przechowywaniu warzyw i owoców 
oraz stra ty podczas sporządzania potraw to na
leży przyjąć, że co najmniej 50%, a prawdopo
dobnie często do 75% w it. C ulegnie zniszcze-

Średnie normy wyżywienia dla osób dorosłych prac. w różnych zawodach wg Szaternikowa i  Mołczanowoj (cyt. wg liczeb
nika Gigieny”  Mojsiejewa oraz Specj. K om is ji Lek. Rady Nauk. Narodowej Kom isji Zdrowia ZSSR.

Białka Tłuszcze Węgłów. Kalorie
W it.

A
mg

W it.
B i
mg

W it.
B 2

mg

W it.
c

mg

W it.
PP

mg

I. Górnicy . . . . 130 100 619 4000
|

2 2,5 2,0 75 20
2. Metalowcy . . . .  

a) o d le w n ic y ................. 135 110 713 4500 2 2,5 2,0 75 20
b) ś lu s a rz e ................. 120 90 554 3600 2 2,5 2,0 75 20
c) kowale ......................... 130 100 619 4000 2 2,5 2,0 75 20
d) m e c h a n ic y ......................... 120 90 480 3300 2 2,0 2,0 50 15

3. K a m ie n ia rz e ............................. 130 100 619 4000 2 2,5 2,0 75 204. Robotnicy kam ienioł...................... 140 120 807 5000 2 3,0 2,0 100 255. Obrabiacze k a m ie n i................. 130 100 619 4000 2 2,5 2,0 75 206. Robotnicy cegielni 150 130 896 5500 2 3,0 2,0 100 25

7. Włókniarze
a) tkacze ................. 110 80 489 3200 2 2,0 2,0 50 15b) farbiarze . . . . 110 80 489 3200 2 2,0 2,0 50 15

8. D ru k a rz e ..................... 110 80 489 3200 2 2,0 2,0 50 159. Robotnicy ziemni . . . . 140 120 807 5000 2 3.0 2,0 100 2510. Robotnicy ro ln i . . 135 110 713 4500 2 2,5 2,0" 75 2011. Drwale i  tracze . . . .  
Stolarze . . . . . . . .

140 120 807 5000 2 3,0 2,0 100 2512. .110 80 489 3200 2 2,0 2,0 50 1513. B e d n a rze ..................... 130 100 667 4200 2 2,5 2,0 75 2014. K r a w c y .................................. 100 70 473 3000 2 2.0 2,0 50 1515. Pracownicy u m y s ło w i................. 100 80 451 3000 2 2,0 2,0 50 1516. Chemicy przy lekkiej pracy fizycz
nej ............................. .... J 15 85 546 3500 2 2,0 2,0 50 15

17. Chemicy przy ciężkiej pracy fizycz
nej .................................................. 130 110 670 4300 2 2,5 2,0 75 20

Ilość w it. B 1, C i PP zależy od zapotrzebowania kalorycznego, a mianowicie:
Do 3500 Kai. — 2,0 mg w it B 1, 50 mg w it G 15 mg w it PP

3500—4500 „  -  2,5 „  „  75 mg 20 mg „
powyżej —4500 „  -  3,0 „  „  100 mg „  25 mg „
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niu. W ten sposób, istotny dowóz tego składni
ka odżywczego nie będzie tak nadmiernie wy
soki, jakby się mogło wydawać na pierwszy rzut 
oka.

W naszych obliczeniach brak jest danych dla 
niacyny. Jednakże próbne obliczenia kilku wy
kazów przekonały nas, że tego składnika po
karmowego jest na ogół dostateczna ilość.

Co się tyczy w it. D to żaden z naszych wyka
zów nie pokrywa zapotrzebowania na nią, gdyż 
witamina ta jest bardzo skąpo rozpowszechnio
na w codziennych artykułach żywnościowych. 
Dlatego w żywieniu dzieci i młodzieży oraz 
kobiet ciężarnych i karmiących należy przewi
dzieć dodatkowo tran lub farmaceutyczne pre
paraty w it. D.

Nie podajemy tu obliczeń dla innych składni
ków koniecznych dla prawidłowego odżywiania, 
np. odnośnie zawartości miedzi, jodu, kwasu fo
liowego, w it. B12 i B14. Tak samo nie podajemy 
danych liczbowych co do udziału poszczególnych

R ok V

składników odżywczych w regulowaniu równo
wagi kwasowo-zasadowej. Dużo przemawia za 
tym, że jeżeli nasze wykazy będą w pełni zreali
zowane, a szczególnie) wykazy C i D to nie po
wstanie możliwość zaburzeń wskutek niedobo
ru wyżej wspomnianych składników pokarmo
wych.

Na zakończenie tych wyjaśnień podajemy 
normy zapotrzebowania na poszczególne skład
niki pokarmowe wg autorów radzieckich i  ame
rykańskich.

Po tych wyjaśnieniach możemy przystąpić do 
szczegółowego przeglądania tablicy, w której 
podane są tentatywne normy dzienne produk
tów żywnościowych, (patrz tabl. N r 3).

Aby nasze wykazy nie były błędnie interpre- 
owane, podajemy na zakończenie dodatkowe 

wyjaśnienia, w jaki sposób dochodziliśmy do po
szczególnych danych liczbowych. Wyjaśnienia 
te mają zasadnicze, znaczenie i dlatego należy je 
dokładnie przestudiować.

Ż Y W IE N IE  ZB IO R O W E

D zienne norm y pokarm owe polecane przez K om isję do spraw żyw ien ia  i żywności przy Narodowej Radzie N aukow ej

St. Z jedn . A m . Półn. 1948 rok.

Kalorie Białko Wapń Żelazo W it. W it. W it. W it. W it. W it.
g g mg A B i C B a PP D

j.m n. mg mg mg mg j.m n

Mężczyzna (70 kg)
zajęcie s iedzące ...................................... 2400 70 1,0 12 5000

5000
5000

1,2
1,5
1,8

75 1,8 12fizycznie aktywny ............................. 3000 70 1,0 12
ciężko p r a c u ją c y .................................. 4500 70 1,0 12 75

75
1,8
1,8

15
18

K obieta (5 6  kg)
zajęcie s iedzące ...................................... 2000 60 1,0 12 6000

6000
5000
6000
8000

1,0 70 1,5umiarkowanie c z y n n e ......................... 2400 60 1,0 12 10
bardzo czynna ...................................... 3000 60 1,0 12

1,2
1,5

70 1,5 12
ciężarna ( I I  poi. ciąż.) ..................... 2400 85 1,5 15 70 1,5 15

400
400

k a rm ią c a .......................................... 3000 100 2,0 15 1.5
1.5

100
150

2,5
3,0

15
15

D ziec i do 12 r. życia:
poniżej 1 r. ż y c ia ................................. 110 kal/kg 3,5 1,0 6 1500

2000
2500
3500
4500

0,4 30 4001 — 3 la t (12 k g ) ............................. 1200 40 1,0 7 0,6 4
4 — 6 „  (19 k g ) ............................. 1600 50 1,0 8 0,6 35 0,9 6 400
7 - 9 „  (26 k g ) ............................. 2000 60 1,0 10

0,8 50 1,2 8 400
10 12 „  (35 k g ) ............................. 2500 70 1,2 12 1,0

1,2
60
75

1,5
1,8

10
12

400
400

D ziec i powyż. 12 r . życia dziewczęta
13 — 15 la t (49 k g ) ............................. 2600 80 1,3 15 5000

5000
1,316 20 „  (55 k g ) ............................. 2400 75 1,0 15 80 2,0 13 400

chłopcy: 1,2 80 1,8 12 400
13 — 15 la t (49 k g ) ............................. 3200 85 1,4 L5 5000

6000
1,5
1,7

16 -  20 „  (64 k g ) ............................. 3800 100 1,4 15 90
100

2,0
2,5

15
17

400
400

Uwaga: Przyjęto, że te ilości składników odżywczych znaidni»
J J4 «9 w produktach spożywczych

Objaśnienia do tablicy

1. P rz y  u k ła d a n iu  n o rm  w y ż y w ia n ia  n ie  uw zg lęd 
n iono  podz ia łu  ludnośc i n a  ro ln iczą  i  m ie jską , gdyż 
n ie  by ło  odpow iedn ich  danych  dotychczasowego od
żyw ian ia  się, na podstaw ie  k tó ry c h  m ożna b y  w p ro w a 
dzić ta k ie  zróżn icow anie.

N a tom iast w zię to  pod, uwagę podz ia ł ludnośc i wg 
g ru p  w ie ku , p łc i, ro d z a ju  w y k o n y w a n e j p ra cy  oraz 
pew nych  stanów  fiz jo log iczn ych  ja k  ciąża i  k a rm ie 
nie.

p t.: jT  s ło w n ie  na poasia
L e k a rs k i In s ty tu t w.,0dii;yWlcze ¿mdlków spożyw

3. Do o b iiCZe / K U WO' W ydaW nicZy 1947’ 
to w  „b ru tto ”  tizn .pod uwa«<5 w a rto ść  I

one na ry n k u ’ ■ lm  stan ie, w  ja k im  z
nycih zaw artości s k ła d a k  .opll€'rano siS g łów n ie  
Io w  surow ych z odżyw czych d la

Jest to  h  h 'VJątklem P rzetw orów , 
m iętać p rzy  ocenie^^?” 8  ,u T aga’ 0 k tó re j nal<
w  Poszczególnych r a to p ^ ° SC' sk ,ad n lkó w  ocfżj 

C-1 ach żyw nościow ych. W



Nazwa produktu

D ZIEC I DO 12 RO KU ŻY C IA D Z IE C I PO W YŻEJ 12 R O K U  ŻY C IA D ZIE C I POWYŻEJ 12 R O K U  ŻY C IA M Ę Z C Z Y  Ż N I K O B E T Y

1 — 3 la t 4 — 6 lat 7 - 9 la t 10 - 12 la t Dziewczęta 13 — 15 at Dziewczęta 16 — 20 la t Chłopcy 13 -  15 la t Chłopcy 16 — 20 lat b. czynni umiarkowanie czynni zajęcie siedzące b. czynne umiarkowanie czynne zajęcie siedzące ciężarne karmiące

B C D B C D A B C D A B C D
A I B i C D A R C D A B C D A B C D A B C D A B C D A B C D A B ! c D A B C D A B 1 C D A B C D A B C D

Pi*n/1nttv włininwp . tr_ 150 120 80 210 170 130 350 310 250 200 400 350 300 200 430 380 330 270 400 350 280 230 580 530 450 400 730 650 580 500 820 790 700 630 530 480 430 360 400 350 300 250 520 450 360 300 380 330 270 220 280 230 200 150 330 260 190 150 4S0 410 320 200
\lleko  ^prr/ptwnrv mlprznpj

• • • • £*
600 750 1000 600 800 1000 500 600 800 1000 500 600 800 1000 500 600 800 1000 500 600 800 1000 500 600 800 1000 300 500 800 1000 250 300 400 500 250 300 400 500 250 250 300 500 250 400 500 750 250 400 500 750 250 350 500 750 500 750 1000 1000 500 750 1000 1200

20 25 25 30 35 35 50 60 70 80 70 80 100 120 80 109 120 150 80 100 120 150 80 100 120 150 100 120 150 200 120 150 180 200 100 120 150 180 100 120 150 180 100 120 150 180 80 100 120 150 80 100 120 150 80 100 150 200 80 100 150 200luięso 1 iyuy y i y u y  ut^yszt£.^ 
Taiti / aytnif 1 1/2 3/4 3/4 3/4 1 1 1/2 3/4 1 1 1/2 1/2 3/4 1 1/2 1/2 3/4 1 1/2 1/2 3/4 1 1/2 3/4 1 1 1/2 3/4 1 1 1/2 1/2 3/4 1 1/2 1/2 3/4 I 1/2 3/4 1 1 1/2 1/2 3/4 1 1/2 1/2 3/4 1 1/2 1/2 3/4 1 1/2 1/2 3/4 1 1/2 3/4 1 1J a j a 1 5 nlUA j ...............................

20 25 25 25 30 35 io 20 30 40 15 20 30 35 15 20 30 35 15 20 30 35 15 20 30 40 15 20 35 40 20 30 40 50 20 25 30 40 15 25 30 35 20 25 30 35 15 20 25 35 15 20 25 35 20 30 35 40 20 35 40 50
5 0 0 5 0 0 L5 10 5 5 20 25 20 20 25 30 20 20 20 25 20 15 30 35 40 40 40 45 45 45 70 70 70 70 35 40 40 35 30 30 30 25 30 35 35 30 30 30 30 20 30 3 25 25 30 25 20 20 40 30 20 20

Ziemniaki . . . . . . . . .
. . . • ,,

200 150 300 250 230 400 350 300 250 550 500 400 320 550 450 400 350 500 450 400 300 700 600 550 500 800 700 600 500 800 700 650 600 700 650 600 500 500 450 400 300 700 650 600 500 600 550 500 450 500 450 400 300 600 500 450 400 600 500 450 400
100 1 25 150 125 150 175 125 150 175 200 150 175 200 225 175 200 225 250 175 200 225 250 175 200 225 250 175 200 225 250 175 200 225 250 175 200 225 250 175 200 225 250 175 200 225 250 175 200 225 250 175 200 225 250 200 225 250 300 200 250 300 350

1 nup i*7ai*7AnA7a 1 awapp 1 9.0 130 150 120 150 200 100 120 150 200 120 150 200 250 120 150 200 250 120 150 200 250 150 200 250 300 150 200 250 300 200 250 300 400 200 250 300 350 200 250 300 350 200 250 300 350 200 250 300 350 200 250 300 350 200 250 300 350 200 250 300 350XI1I1C Wal/iV W cl 1 U W ULU . . .
0 0 0 3 2 2 8 5 3 2 10 8 5 2 10 8 5 2 10 8 5 2 12 10 8 5 15 12 8 5 15 12 8 5 15 12 8 5 10 8 5 2 10 8 5 2 10 8 5 2 8 5 3 2 8 5 3 2 8 5 3 2

1 ?o 1^0 150 60 100 130 60 80 100 15(P 60 80 120 180 60 80 120 180 60 80 120 180 60 80 150 200 60 100 200 250 60 100 200 250 60 100 150 200 60 100 150 200 60 100 150 200 60 IGO 150 200 60 100 150 200 100 150 200 250 100 150 200 250Pomidory, owoce jagodowe 
Cukier ...................................... 30 35 40 30 40 40 30 35 40 45 40 50 55 60 30 40 50 60 30 40 50 55 40 45 50 60 50 60 70 80 70 70 90 100 40 50 60 80 30 50 60 70 45 50 80 80 40 50 60 60 40 55 60 60 30 40 50 60 55 60 70 70

TC iłlnrip 1465 1500 1535 1800 1840 1880 2285 2290 2290 2370 2740 2750 2800 2830 2870 2890 2950 3045 2700 2750 2780 2815 3550 3575 3650 3795 4180 4220 4360 4400 4880 4935 4950 4965 3380 3430 3485 3495 2705 2750 2785 2825 3310 3315 3325 3340 2670 2720 2720 2800 2275 2305 2300 ! 2520 2660 2675 2790 2900 3355 3355 3370 3500
RiołŁrr» norńłpm . £T. 43 48 52 52 57 62 63 64 68 73 73 73 77 82 77 77 82 90 73 74 78 85 92 92 97 103 102 103 112 117 110 111 113 113 82 82 85 88 67 67 69 74 81 82 82 90 66 69 69 79 56 57 62 71 70 74 82 87 82 87 96 99
xir tvm  Kia łtn  7WK»r7PPP

• • • • 0
25 31 39 27 36 42 25 29 40 47 27 31 40 52 28 33 43 55 28 33 43 55 28 34 45 55 23 33 48 60 24 29 36 44 22 25 33 42 22 24 32 42 22 29 36 50 20 27 33 47 20 25 33 47 28 38 52 60 28 39 55 67
54 61 69 64 72 83 65 75 89 106 81 95 I I I 128 89 106 118 138 83 100 117 132 97 115 141 163 108 129 161 185 147 165 184 201 101 117 133 148 90 104 118 132 96 115 130 147 83 98 111 127 82 94 105 131 95 112 134 153 108 126 143 170

\\. arr 1 ni47Ai! an\7 201 100 174 253 240 223 361 337 304 276 427 401 370 336 482 408 338 361 412 386 352 322 576 540 496 476 696 649 614 567 779 751 709 673 533 506 483 451 405 386 363 334 528 488 454 414 412 390 359 332 328 309 297 264 380 342 311 291 510 468 423 346
0 Q 1 1 1,4 0,9 1,2 1,5 0,9 1,0 1,3 1 ,5 0,9 1,0 1,3 1,6 1,0 1,0 1,3 1,6 0,9 1,0 1,3 1,6 1,0 1,2 1,5 1,7 0,9 1,1 1,5 1,8 0,9 1,0 1,1 1,3 0.8 0,8 1,0 1,1 0,7 0,7 0,8 1,0 0,7 0,9 1,0 1,3 0,7 0,9 1,0 1,3 0,6 0,7 0,9 1,3 1,0 1,3 1,6 1,6 1,0 1,3 1,7 2,2W apń ......................................
0 0 Q 0 8,0 11,0 11,0 11,0 16,0 15 14,0 14,0 18,0 18,0 17,0 16,0 19,0 18,0 18,0 18,0 19,0 18,0 17,0 16,0 25,0 24,0 ' 23,0 23,0 30,0 29,0 28,0 27,0 33,0 33,0 32,0 31,0 24,0 23,0 23,0 23,0 19,0 19,0 18,0 18.0 23,0 22,0 21,0 20,0 19,0 18,0 18,0 17,0 150 15,0 15,0 15,0 18,0 17,0 16,0 16,0 22,0 21,0 20,0 19,0

W i 1 amin a 1861 2380 2532 2172 2762 3242 1324 1974 2765 3346 1525 1866 2657 3249 1526 1867 2659 3251 1526 1867 2659 3251 1526 1977 2769 3451 1247 1839 2971 3455 1380 1851 2054 3155 1377 1649 2101 2753 1177 1689 2071 2553 1377 1789 2241 2904 1176 1587 2039 2901 1176 1517 2039 2901 1726 2477 314.1 3455 1726 2787 3451 4135W itam ina A  j.m .
f<C ii rot en 12050 17482 13684 16827 19973 13551 16366 19247 22665 16104 18985 22262 25800 18524 21405 24682 28220 18524 21045 24682 28220 18723 21738 25400 28814 18723 22000 26062 29469 19056 22333 26395 30135 19056 22333 26394 30135 19056 22333 25740 29147 19056 22333 25740 29147 19056 22333 25740 29147 19056 22333 25740 29.147 22000 25408 28814 34642 22000 27828 33653 39482

My ltatYiina K in 1/ 0,8 0,9 1,0 0,9 1,0 1,2 1,2 1,2 1,4 1,5 1,5 1,5 1,6 1,8 1,5 1,6 1,8 2,0 1,5 1,6 1,7 1,9 1,8 1,8 2,0 2,2 1,9 2,0 2,3 2,5 2,0 2,1 2,3 2,5 1,7 1,8 2,0 2,2 1,5 1,6 1,7 1,9 1,7 1,8 2,0 2,2 1,5 1,6 1,8 2,0 1,3 1,1 1,6 1,8 1,6 1,9 2,1 2.3 1,5 1,8 2,2 2,5
\Y/ itam iTi a K mer 1 6 1 8 2 1 1,8 2,1 2,4 2,0 2,1 2,4 2,6 9. 2 2,3 2,6 2,9 2,3 2,4 2,7 3,0 2,2 2,3 2,6 2,9 2,7 2,9 3,1 3,4 2,8 3,0 3,5 3.7 3,0 3.0 3,2 3.3 2.3 2 4 2.5 2,7 1 9 1.9 2,0 2,3 2,3 2,4 2,5 2,7 1,3 2,1 2,2 2,6 1,7 1,8 2,0 2,4 2,2 2,5 2,9 3,C 2,5 2,8 3,2 3,4
W itam ina C mg ................. 102 111 124 88 n o 133 92 104 117 146 111 123 144 174 114 123 147 180 110 123 147 176 130 142 178 207 136 157 202 227 143 162 209 244 135 158 205 231 119 141 168 193 135 158 186 211 127 151 178 207 119 142 170 195 149 174. 203 233 149 177 210 242

A — wyżywienie ledwo wystarczające. 

B -

ł»C

dostateczne.

pełnowartościowe,
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1 Chleb razowy pszenny 100

„  pytlowy żytni . »»

B u l k a ........................... »»

2 Mąka pszenna 70% -

Płatki owsiane i inne 
kasze .......................

Makaron . . . . .

3 Mleko śruieże . . . .

4 Ser biały pełnotłusty . ”

5 Mięso wołowe . • • »

Ś l e d ź ...........................

Kiełbasa . . . .  . . »»

6 Jajo (2 sztuki) . . . » ł

7 M a s ł o ...........................

8 S ło n in a ........................... ”

9 Z ie m n ia k i...................... 1 ł

10 Szpinak, jarm uż, sałata 1 1

M a r c h e w ...................... ii

11 B u r a k i ........................... <•

Rzodkiewka . . . . 11

Jabłka, gruszki, wiśnie 
i  ś liw ki . . . . ..

12 Fasola sucha, groch . "

13 P o m id o ry ...................... I t

Kapusta włoska . . . »t

Porzeczki czerwone »

Jagody czarne . f 1

14 C u k ie r ........................... 11

Marmolada . . . . 11
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bow iem , że zaw artość n ie k tó rych  sk ła d n ikó w  p o k a r
m ow ych  znacznie się zimniejsza podczas p rzechow y
w ania  i  p rzyrządzan ia  po traw . Dotyczy to  szczególnie 
w ita m in  i  s k ła d n ik ó w  m in e ra lnych .

Wobec tego m n ie jsza  ilość sk ła d n ikó w  odżywczych 
może Ibyć dostarczona o rg an izm ow i n iż  to  w y n ik a  
z ob liczeń podanych w  naszych tab licach.

4. P rocen t odpadków , k tó ry  zosta ł uw zg lędn iony  
w  obliczeniach, będzie podany później. Tui chcemy 
podkreślić , że w  p la n o w a n iu  w yżyw ie n ia  trzeba z w ró 
cić uwagę na m oż liw ośc i p o w s ta ń 1 a doda tkow ych  od 
p a dkó w  np. w s k u te k  psucia1 się p ro d u k tó w  spożyw 
czych (gnicie, ferm entacja ', zm arzn ięcie, spleśnienie, 
zjełczeniie, itd .)  o raz w s k u te k  zniszczenia ic h  przez 
g ryzon ie  lu b  ow ady. Tego rod za ju  s tra ty  n ie  zosta ły 
uw zg lędn ione w  no rm ach p ro d u k tó w  spożywczych; 
wobec tego do g loba lne j m asy to w a ro w e j na leży do
dać pew ien  p rocen t na zepsucie. P rocen t ten będzie 
różny d la  różnych  p ro d u k tó w , np. in n y  d la  p ro d u k 
tó w  m ięsnych n iż  z iem niaków , kapus ty  św ieżej, k iszo
nej itd .

5. P ro d u k ty  spożywcze podzielono na 12 g ru p  w  
zależności od  podob ieństw a składu. Jest to duże u p ro 
szczenie konieczne w  p lan ow a n iu , a le  n ie  uw zg lędn ia  
ono szeregu p rze tw o ró w  środków  spożywczych, np. 
k ie łbas, szynk i, p rz e tw o ró w  rybn ych , ow ocow ych itd .

6. P ro d u k ty  zbożowe. D la  uproszczenia obliczeń 
Chleb i  p ieczyw o w yrażone zosta ły  ja ko  odpow iedn ie  
ilo-ścii m ą k i p rz y jm u ją c , że z 670 g m ą k i o trzym u je  
się oko ło  1 k® chleba. P onadto założono, że p rze c ię t
n y  stosunek spożycia m ą k i ch lebow e j do m ą k i używ a 
ne j w  k u c h n i i  do  kasz p rze ds taw ia ł się 3:1:1. Jeśli 
chodzi o m ąkę chlebow ą, to  p rzy ję to , że co n a jm n ie j 
2/3 będzie s tanow ić mąlka ży tn ia .

7. M leko  jest bardzo o b f ity m  źród łem  b ia łka  pe ł
nowartościowego, w apn ia  i w ita m in y  B j. Nasze no rm y 
d la  m le ka  są pozorn ie  w ysokie. W  rzeczyw istośc i tąik 
n ie  jest, gdyż o b e jm u ją  one rów n ie ż  i  sery wszelkiego 
rodza ju . W  ob liczeniach p rz y ję to , że a 1 l i t r a  m leka  
o trz y m u je  silę przecię tn ie  160 g tw arogu , 120 g sera 
b ia łego lu b  100 g  sera podpuszczkowego.

Prizy usta lan iu  g lobalnego zapotrzebow ania na m le 
ko należy pam ię tać, że część m le ka  chud,ego pozosta
łego p rz y  w y ro b ie  m asła może ibyć zużyta do p ro d u k 
c ji - serów. P rz y  ta k ie j in te rp re ta c ji p o zyc ji „m le k a ”  
no rm y  d la  tego p ro d u k tu  n ie  mogą być uważane za 
zby t w ysokie. P rzew idz iane  jes t s topn iow e zw iększa
nie  się (konsum cji m leka  w  p la n ie  sześcioletnim .

8. M ięso i  ry b y . W  ob liczeniach w z ię to  pod u w a 
gę m ięso w o łow e, cielęce, w ieprzow e i  ba ran ie , a z 
ry b  ty lk o  dorsza, ze w zg lędu na to, żę jes t to  ryb a  
na jtańsza j  najczęściej spożywana. W  ob liczen iach po
s ług iw ano się d a n y m i odnośnie dorsza oczyszczonego, 
a w ięc bez łba  i  wnętrzności.. Ponieważ w  zależności 
od tego z k tó re j części pochodzi m ięso zm ien ia  się 
ilość  odpadków  i  w a rto śc i odżywcze wobec tego do 
naszych ob liczeń na jodpow iedn ie jsze b y ły  dane d la  tu 
szy ja ko  całości. Założono, że ilość odpadków  d la  m ię 
sa w yn os i oko ło  24%.

P on iew aż u  nas na m ięso w o łow e przeznaczone są 
z w yk le  sz tuk i starsze, wobec tego zaw artość tłuszczu 
w  ta k im  m ięsie je s t m niejsza n iż  w  sztukach opaso
wych, d la tego w  ob liczeniach p rzy ję to , że nasza w o ło 
w in a  posiada 18% tłuszczu i 16% b ia łka . W  o b li
czeniach za łoży liśm y, że stosunek spożycia w ie p rzo 
w in y  do w o ło w in y , do c ie lęc iny, do  ̂ b a ra n in y  do d o r
sza oczyszczonego p rzedstaw ia  się ja k : 1/2 . 1 8 .  1/8 
: 1/8 : 1/8.

W  /p lanow an iu  w yżyw ie n ia  dzieci, szczególnie 
m łodszych, na leży p rze w id yw a ć  raczej m ięso chude, np. 
w o łow inę , c ie lęcinę, d ró b  itd . D la  dorsza, je ż e li jest 
ku p o w a n y  n i ©oczyszczony, na leży p rz y ją ć  50 /# do 55% 
od padków  i  o ty le  zw iększyć wagę „b ru tto  . u ia  
uproszczenia ob liczeń  n ie  b ra n o  pod uwagę p rze tw o - 
ró w  m ięsnych  :i rybn ych , gdyż skład ach m e je s it o a , 
w y standaryzow any, a w artość odżywcza ty c h  p ro  u  
łó w  ulega dużym  w ahaniom .
. 9- Jaja. Są o.ne bardzo cennym  p ro d u k te m  m e t y l 
ko z p u n k tu  w idzen ia  odżywczego^ ale i ku lina rnego . 
P rzew idz iany  jes t w zrost spożycia ja j,  zalezme od po
p ra w y  żyw ie n ia  się mas.

10. Masło. Ponieważ m asło posiada w ie le  za le t 
sm akow ych i  k u lin a rn y c h , a ponadto  jes t dob rym  
źród łem  w ił.  A , d la tego jego spożycie je s t ty m  wyższe 
im  lepsza jes t ra c ja  pokarm ow a. P onadto ogó lna ilość 
tłuszczu ulega ró w n ie ż  zw iększen iu . M ożna p rzy jąć , 
że d ru g ie  ty le  tłuszczów  będzie pochodzić z różnych 
p ro d u k tó w , np. m leka, sera, m ięsa itd .  ( ja ko  ic h  część 
składowa).

11. T łuszcze inne . Najczęściej spożyw anym i tłu s z 
czam i są o le je , smalec ;i m a rg a ryn a  n iew ita m in izow an a . 
T rudn o  jes t p rzew idz ieć w  ja k im  s tosunku  w za je m 
nym  te  tłuszcze będą spożywane w  c iągu na jb liższych  
la t. A le  w  obliczeniach nie  odgryw a to  w iększej ro li.

12. Z ie m n ia k i P rocent od padków  w  z iem niakach 
zależny jest od p o ry  ro k u , w a ru n k ó w  przechow yw a
nia, w ie lko śc i samego z iem n iaka  i  sposobu ob ie ran ia . 
¡Przeciętnie m ożna p rz y ją ć  od 25 do 30% odpadków . 
Na w iosnę ilość  ta  jes t często wyższa, d la tego należy 
p rzy jąć  pew ne re ze rw y  w  z iem n iakach  na p o k ryc ie  
s tra t tego rodza ju . W  naszych no rm ach  w  m ia rę  po d 
noszenia się stopy życ iow ej p rzew idz iany  je s t spadek 
spożycia z ie m n ia ków  p rzy  jednoczesnym  zw iększen iu 
się ikonsuimcji w a rz y w  i  owoców.

13. W arzyw a zie lone liśc ias te  i  żółte. G rupa  ta  do 
starcza głównie karo tenu , a w  w ie lu  wypadkach 
i  w it.  C.

W  ob liczen iach spożycie p rzy ie te  w  niast p ru ją c y m  
stosunku: m a rch ew  50%, faso la szparagowa 10°/», sała
ta  20%, groszek z ie lon y  10%, szp inak 10%.

W  u s ta la n iu  o t . stosunku poszczególnych w a rz y w  
k ie row a no  się g łów n ie  dotychczasowym  spożyciem  
i  podażą 'na  ry n k u . Ilość od padków  p rz y ję to  na 25 —  
30%.

14. In n e  w a rzyw a  i  owoce. W  te j g ru p ;e uw zg lęd
n iono  ogó rk i, b u ra k i, selery, cebulę, p ie truszkę , rzod
k iew kę , ja b łk a , g ruszk i, ś liw k i i  w iśn ie . P rzy ob licza 
n iach s k ła d n ik ó w  odżyw czych w  te i g ru p ie  p ro d u k tó w  
p rzy ję to , że spożycie jab łek , b u ra k ó w  i  ogó rków  w y 
nosi po 20% ogó lne j m asy om aw ianych  w a rz y w  i ow o
ców, a  pozostałych —  od 10 —  20%. P rz y  ty m  p rz e w i
dyw ano, że p rocen t odpadków  w yn ies ie  średnio 25 — 
30.

15. S trączkow e suche. Do te j g ru p y  należą; nasio
na ro ś lin  s trączkow ych , g łów n ie  groch, faso la  i soja. 
Ic h  spożycie u mas jes t dość nisk ie . P rod ,ukty te po
w in n y  znaleźć szersze zastosowanie w  ż y w ie n iu  ludz i. 
N o rm y  w  naszej ta b lic y  n ie  są w ysok ie , gdyż lic z y 
liś m y  się z  dotychczasow ym * zw ycza jam i odżyw ian ia  
się. W  każdym  raz ie  pew ne zw iększenie spożycia w  te j 
po zyc ji je s t m ożliw e , p rzy  ew. re d u k c ji ilo ś c i m ięsa 
i p ro d u k tó w  zbożowych, choć le p ie j b y ło b y  n ie  obniżać 
spożycia m ięsa.

16. P om ido ry , owoce jagodow e i  kapusta. Do g ru 
p y  te j należą w a rz y w a  i  owoce, k tó re  są źród łem  
w it.  C, ja k  pom iidpry, kapus ta  i w sze lk ie  je j odm iany, 
ponadto k a la fio ry , po rzeczk i czarne, czerw one i  b ia łe , 
tru s k a w k i, m a lin y , jagody czarne. W sku tek  tego, że 
kapusta i  p o m id o ry  są spożywane w  na jw iększych  
ilośc iach i  przez ca ły  ro k  ja k o  p rz e tw o ry  lu b  w  po
staci p ro d u k tó w  surow ych  prze to  w  ob liczeniach 
uw zg lędn iono 40% k a p u s ty  i 30°/# po m id o rów  a pozo
s ta łych  a r ty k u łó w  ty lk o  po 5%. Ilość  odpadków  p rz y 
ję to  na 25 —  30°/o.

17. C u k ie r czysty  można w  pe w n ym  s top n iu  za
stąp ić m iodem , słodyczam i, w y ro b a m i c u k ie rn iczym i, 
k o n f itu ra m i itd .

Na w s i konisum cja c u k ru  jest jeszcze niższa n iż  
w  m iastach g łów n ie  w sku te k  innego  sposobu o d żyw ia 
n ia  się (m n ie j p ije  się k a w y  i  he rba ty). W yda je  się, że 
by łob y  ono zbliżone do spożycia w  m iastach, gdyby  
w.eś p rzygo tow a ła  d la  s iebie w ięce j p rz e tw o ró w  ow o
cowych.

Ogólne p rze s ła nk i na  k tó ry c h  oparto  no rm y.

W u k ła d a n iu  n o rm  k ie ro w a n o  się następującą za
sadą: s topniowe zm nie jszan ie  spożycia p ro d u k tó w  zbo
żow ych i  z ie m n ia ków  z rów noczesnym  zw iększan iem  
mięsa, tłuszczów, w a rzyw  i  owoców oraz cukru . Tę 
samą tendencję u trzym an o  odnośnie w szys tk ich  g ru p  
w ieku . N a jm n ie jsze  różn ice  w  s tosunku ty c h  p ro d u k 
tów  są w  no rm ach d la  na jm łodszych dz iec i o raz kob ie t 
c iężarnych i  ka rm iących .
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Tabela zmienności produktów spożywczych. i
W  żyw ie n iu  je dn os tkow ym  lu b  zb io ro w ym  w g. dz ien

n ych  n o rm  p ro d u k tó w  spożywczych mogą zachodzić 
pewne tru d n o śc i zw iązane z n ie ró w n o m ie rn ym  zao
pa trze n iem  ry n k u  i  z upodoban iam i po jedynczych osób 
czy g ru p  ludności! w  d a nym  re jom e  k ra ju .

T rudn ośc i stad w y n ik a ją c y c h  m ożna u n ikn ąć  przez 
um ie ję tne  posiłkow anie się tabelą zamienności środków 
spożywczych. Np. je ś li po trzebna jes t do pew nych  po
s iłk ó w  śm ietana w te d y  m ożem y zakup ić ją  re d u ku ją c  
odpow iedn io  w  danym  d n iu  ilość m asła. T a k  samo 
część, m ą k i m ożna zastąpić za pomocą m aka ronu , k a 
szy d td .

W  ta b lic y  zam ienności s ta ra liśm y  się trzym ać  zasady 
żeby. zastępowanie poszczególnych p ro d u k tó w  m ia ło  
m ie jsce ty lk o  przez a r ty k u łv  rów now ażne lu b  zb liżo 
n e 'p o d  wzg lędem  .w artości odżywczych. Jednakże 
w  n ie k tó rych  p rzypadkach  zmuszeni b y liś m y  odstąpić 
od te j zasady np. p rz y ję liś m y , że owoce w  porze, z im o
w e j m ożna zastąpić zapomoca w a rzyw , co n ie  zawsze 
jes t wskazane, gdyż is tn ie ją , tu  znaczne różn ice  
w  straw ności, sm aku i p rzyda tnośc i k u lin a rn e j. D la 
tego w  lepie w  b ra k u  jednych, ow oców  na leży dążyć 
racze j do  zastępowania ich in n y m i ow ocam i n iż  w a 
rzyw a m i.

Rok V

starczantat is*,ichś .względów powstają trudności w do- 
w wit r  m więdniej ilości warzyw, obfitujących
w  W  skladnfk'poka? ^ ^ 3 uzupeln iania jadłospisów
to w /f//t0 między innymi za pomocą przygo-
w S ,  ' naP°i6w. 2 ""»ców Polnej róży lub głogu 
lub ruk™JąĈ  sP°'sób: 20 g suszonych owoców polnej 
ehlodnrt mzy zaIać Pól szklanki przegotowanej
godzin Wirnik + * * * * * *  w tern. pokojowej na 8-12 
on średni/ nKyżna. lodzić do smaku. Zawiera
Ta ilość mW 45-80 ™ig wit C w całej objętości płynu, 
kowicie zanotr^h W 2f'leżno®ci od wieku, prawie cał- 
mowy, Pnni/Î eb?Watl,le na omawiany składnik pokar- 
ko stosunVr.-,̂ '1 za, a,czoną tablicę należy traktować ja- 
duktów w ohr v,ys!f zertawienie równoważników pr°" 
tê  inne T a m ^ Ie,danych.ffruP- Nle ^ z y  to jednak, 
puszczinlnp Tfvri y i Pewien okres cziaisu nie są do- 
parnie ta r  n ' d n ^ ze p rzy  dokonywaniu zmiany należv
w  żyw ien iu  n iJ / l? ^ ny5 h Przesłankach, obow iązu jących
żają żP n r,/ ?Î h gnm wieku. Np. pediatrzy uwa-
kować spozyrta’C l X t  m le^  .na :Ser- ™e należy re d a 'bvć mnW 4n«1 ka ?0ni!ZO1 500 ml. Ta zasada może
rosłych lub nipii?KyrZeSi!r7eSana w żywieniu osób dogach mnżoirm eluł31a:.ĉ ck mleka płynnego. Po tych uwa- 
tnblicy Y pr,z?tsc do szczegółowego przeglądu

SABINA WITKOWSKA

Dziecko chłopskie w
Dziecko chłopskie w Polsce Ludowej oto

czone jest troskliwą opieką państwa i społe
czeństwa, mającą na celu zapewnienie mu 
zdrowia i warunków do pełnego i  normalnego 
rozwoju. Jedną z wielu form  te j troski i opieki 
są, żłobki sezbnowe i dziecińce-przedszkola, 
które zapewniają dziecku opiekę zdrowotną 
i wychowawczą w czasie pracy matki w polu. 
Zapewnienie dziecku chłopskiemu te j opieki 
w okresie największego nasilenia sezonowych 
robót rolnych (od 15 maja do 15 października) 
wywiera korzystny wpływ nie tylko na jego 
rozwój i zdrowie, ale również na samopoczu
cie m atki; matka spokojna o losy dziecka pra
cuje o wiele sprawniej i  wydatniej. Znane są 
wszystkim tragiczne wypadki wśród dzieci 
chłopskich, pozostawionych w okresie lata bez 
opieki. Z tego też względu ilość żłobków sezo
nowych i dziecińców wiejskich stale wzrasta, 
by v/ najkrótszym czasie przekształcić się 
w żłobki i przedszkola czynne przez cały rok.'

Rozszerzanie stałej opieki zdrowotnej 
i wychowawczej nad dzieckiem chłopskim, uła
tw ia zorganizowanie środowiska wiejskiego, 
dlatego też Państwowe Gospodarstwa Rolne 
i Spółdzielnie RolnicZo-Produkcyjne w pierw
szym rzędzie podejmą to zadanie.

Organizowaniem żłobków sezonowych i dzie
cińców zajmuje sie głównie Towarzystwo Przy
jaciół Dzieci, współdziałające z Ministerstwem 
Zdrowia i Ministerstwem Oświaty.

Zależnie od wieku dzieci, przeważającego 
w danym środowisku, organizuje się: sezono
we żłobki, dziecińce-przedszkola, lub półkolo
nie letnie.

Sezonowe żłobki, podległe Ministerstwu 
Zdrowia zasadniczo obejmują dzieci od 1 ro-

żłobku i przedszkolu
przedsrtrnte wklczrde> zaś sezonowe dziecińce -
dzieci od 4 do0<7lei? f f inisterstwu Oświat: 
roku żvrtn a , włącznie. Dla dzieci od 
przy P-ifisi, ° a|l ^  — tworzy się półkolon 
Ż y je  c Shm n!7^  GosP°darstwach Rolnycl 
nia rmd lvm f f UWa íednak pewne odchyl-
dana aruńn * cz§»to dzieci nie obję1
nizowanych T b v SÍ? d° grUp Z°rgi
o otwarciu ’dzledńca' Z T  T -  °P!fkę- PonieWi 15 — 20 rtrtp / decyduje dopiero gruf
koniecznością ż jS o w ą ^ 6 ° dchylenia stają S¡

leżycie^ snebíte ,Sezono,we i dziecińce mogły n: 
prowadzi? w sposóbT zadania> należy akc; 
ną uwagę Iw^óci? nf  r Í amZ0Wany 1 szczeg°
który dla normalnego Przyg°towawcz: 
placówki ma znaczeni? funkc:]onowania dan 
bór i nrzYP-nrt zasadnicze. Budżet, w:
dzeniesa?fab^ ak,e h0kalu 1 otoczenia’ urZity, przybory i zaopatrzenie w sprz
chowawczyni zoro.,?Zynia' zaangażowanie w; 
ustalenie sposobi?! °Wame °Pieki lekarskie 
osadnicze PS “ ¿aPr« ^ to w a m a  itp- -  - 
czy dzieciniec spełni’ <«kt0re decyduB  ° ty r 
sposób żyw ien iow i! 036 zadanie- PonieWi 
zdrowie i rozwój ddO O  zasadniczy wpływ r 
zagadnieniem. ~  zajmiemy się tyi

roku^o 0  laOwłO W wieku żłobkowym od 
patrzone w N r O™ 1®, Z0®ta l°  szczegółowo ro: 
r. 1950 P n r i , / /  • ” Zywienia Zbiorowegc
wraz z zasa ihńcy^1? ? 6 normy Produktóv 
ich, dały nolm J  uwagami o stosowan
dnia pow?n0y m aZ ^ go’ co dziecko w ci^g 
ne dwa przykładZymaC d° sPozycia- Załącz-
w zaplanowało? posdk .,|adk)Spisy -  dopomogposiłków dziennych na podst
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wie norm produktów. Z kolei rozpatrzmy nor
my składników odżywczych i normy produk
tów, jako podstawę dla jadłospisów dla dzieci 
od 4 roku do 7 la t włącznie.

D zienne norm y składników odżywczych dla dzieci od 4 roku  
do 7 la t w łącznie

Kalorie Białko Wapń Żelazo
W it.

A
W it.

B i
W it.

C
g g mg j.m n. mg mg

1800 55 1 9 3000 0,9 55

Podane normy wskazują ilości netto, tzn. 
tyle składników, ile dziecko faktycznie powinno 
otrzymać w pożywieniu już przyrządzonym.

Poniżej załączona tabelka ilustruje nam 
przeliczenie podanych składników odżywczych 
na produkty brutto, tzn. na produkty surowe 
i z odpadkami, tak, jak je zakupiono. W yjątek 
stanowi grupa „mięso, ryby, wędliny“ , w któ
rej podano ilości netto, tzn. mięso bez kości, 
ryby bez głowy i wnętrzności. Z tego też 
względu przy zakupie mięsa do podanych norm 
należy doliczyć zależnie od gatunku mięsa 15— 
45% na dodatek kości. Procent odpadków dla 
ryb ustala się na 35—55%.

Dzienne no rm y produktów w  gram ach

Pieczywo Kasze
mąka

Mleko Sery
Mięso
ryby

wędliny
Jaja 
1 szt. Masło Tłuszcze

inne
Ziem
niaki

Jarzyny 
ziel, 

i  żółte

Inne 
jarzyny 
i owoce

Pomi
dory

jagody
kapusta

Strączko
we

Cukier
marmo

lada

190 5 0 -5 5 600 20 5 0 -7 0 50 20 15 300 150 150 100 5 -1 0 4 0 -2 0

Podane normy obliczono według wartości 
przeciętnych dla danej grupy produktów. Do
starczają one:

K alo rii Białka
g

W ap
nia
mg

Żelaza
mg

W it.
A

j.m n.

W it.
B t

m ikro
g

W it.
C
mg

' 2000 68 1054 17 7487 1368 180

Wyprowadzone nadwyżki składników prze
widziane są na straty, wynikające z magazy
nowania, przyrządzania i  porcjowania potraw 
i nie należy ich traktować jako zbyt wysokich.

Podane normy produktów przewidziane są 
na wyżywienie całodzienne. Jeżeli dziecko nie 
otrzymuje w dziecińcu kolacji, tp należy na ko
lację odliczyć 20% kalorii z dziennego zapo
trzebowania, np. jeżeli dzienna ilość kalorii wy
nosi 2000, tp w dziecińcu dziecko powinno 
otrzymać posiłek zawierający 1600 kalorii. Przy 
układaniu jadłospisów dla dziecińców letnich, 
bez względu na to czy dziecko otrzymuje ko
lacje czy nie, należy je zaplanować, gdyż nie 
możemy wyżywienia dziecka na przestrzeni k il
ku miesięcy rozpatrywać fragmentarycznie.

Kolacje należy jednak tak planować, aby nie 
stanowiły zasadniczego posiłku, a zwłaszcza 
nie nastręczały trudności w przygotowaniu. Ja
ko odpowiednie kolacje i  dla domu i  dla dzie- 
cińca, można przyjąć: mleko z ziemniakami, 
kluski lub kaszę na mleku i owoce, zupy jarzy
nowe z Chlebem, ziemniaki z jajem i kompotem 
itp. W związku z tym, należałoby dawać mat
kom codziennie odpowiednie wskazania odnoś
nie kolacji z podkreśleniem, że składniki od
żywcze zawarte w kolacji stanowią dopełnienie 
dziennego wyżywienia dziecka.

Początkowe trudności w realizacji tych za
łożeń pokonamy łatwo, gdy m atki przekonają 
się, że mamy na względzie wyłącznie dobro ich 
dzieci. Układ ten jest konieczny i  z tego wzglę
du, że odpowiedzialność za stan wyżywienia 
dziecka w czasie pobytu w dziecińcu przyj- 
mu je nie dom dziecka, lecz dzieciniec.

Jeżeli jednak praca matki trw a 8 — 9 go
dzin — to podawanie dzieciom kolacji w dzie
cińcu jest nieodzowne.

Rozporządzając dziennymi normami Pro
duktów, sprawdzonymi pod względem wartości 
dżywczej, możemy z łatwością przystąpić do 
układania dziennych jadłospisów. Najpierw na
leży zaplanować i zestawić posiłki, a następnie 
ustalić ilość produktów do poszczególnych po
traw i posiłków. Produkty należy tak rozdzielić, 
żeby najbardziej sytny i pożywny był obiad 
a najmniej kaloryczny podwieczorek. Wartość 
kaloryczna śniadania i kolacji jest zbliżona, po
żądane jest jednak, żeby sytne i pożywne było 
śniadanie.

Rozdział kalorii na posiłki dzienne powinien 
wyglądać następująco:

Śniadanie — 20—25 kalorii dziennego zapo
trzebowania.

Obiad 40% kalorii dziennego zapotrzebo
wania.

Podwieczorek 10—15% kalorii dziennego
zapotrzebowania.
Kolacja 20% kalorii dziennego zapotrzebo
wania.

Razem 100% kalorii dziennego zapotrzebo
wania.

Z tego też względu dobrze jest podawać 
dzieciom na I  śniadanie: zupy mleczne, do te
go kromkę chleba z masłem lub marmoladą
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i  sezonowe dodatki (rzodkiewki, pomidory, 
owoce, twaróg, ja ja  itp .). Obiad powinien skła
dać się z zupy jarzynowej lub owocowej i potra
wy z mięsa, ryby lub ja j, czy sera, z dodatkiem 
ziemniaków, jarzyn gotowanych lub surówek 
itp. W skład podwieczorku powinny wchodzić 
przede wszystkim owoce, surówki, kompoty 
i  małe ilości pieczywa. Posiłki planować należy 
proste i stosunkowo łatwe do wykonania w w&- 
minkach prymitywnych, ale jednak urozmaico
ne i  pełnowartościowe.

P rzykładow y jadłospis dzienny dla dzieci od 4 roku do 7  la t  
włącznie oparty o no rm y produktów

Nazwa posiłku Nazwa produktu
ilość produk
tu w gramach 
na 1 dziecko

Śniadanie: Zacierka na Mleko 250
mleku chleb z masłem mąka 25

i rzodkiewkami ja jo 10
cukier 5
chleb 50
masło 5
rzodkiewki 30

Obiad: Zupa jarzyno- Jarzyny mieszane 100
wo-ziemniaczana. Ja- ziemniaki 100
jecznica. Kasza na mąka 5
sypko, szpinak lub śmietana 30
sałata zielona zielenina 5

ja ja 100
tłuszcz do ja j 5
kasza 50
tłuszcz do kaszy 5
szpinak 150
tłuszcz 5
mąka 5
mleko 50

Podwieczorek: Jagody J agody 100
z cukrem lub kompot cukier 20
surówkowy, bu łk i z bułka 50
masłem i twarogiem masło 5
słodkim twaróg 50

cukier (żółtko) 10

K o la c ja : Ziemniaki ze Ziemniaki 200
szczypiorkiem z mle- masło surowe 5
kiem zsiadłym, chleb szczypiorek 5
z marmoladą mleko 300

chleb 50
marmolada 20

W opracowanym jadłospisie mięso w ilości 
50—70 g zastąpiono przez 100 g ja j (2 sztuki 
średniej w ielkości), 1 ja jo  przewidziane w nor
mach dziennych zastąpiono przez 35 g twaro
gu, a 25 g sera przez 15 g twarogu i 10 g 
ja ja  użytego do zacierek; poza tym  5 g ma
sła zastąpiono przez 30 g śmietany.

Jeśli przy opracowywaniu jadłospisów lub 
przy stosowaniu jadłospisów opracowanych, wy 
tonią się poważne trudności w otrzymaniu nie
których produktów spożywczych — to można 
je zastąpić innymi, ale w ramach tych samych 
grup, do których należą.

Mleko, sery, mięso, ryby, wędliny, ja ja itp. 
stanowią wspólną grupę produktów białkowych 
i mogą stanowić dla siebie produkty zamienne 
np. 100 g mięsia wołowego bez kości, możemy 
pod względem zawartości białka zrównoważyć

przez. 60 g sera podpuszczkowego, 100 g 
twarogu, 100 g ryby bez kbści, 3 sztuki ja j 
średnich lub 2i/2 sztuki ja ja  dużego, przez 130 
g serdelków, 90 g wątroby itp.

1 r°dukty zbożowe — obejmujące pieczywo, 
asze, mąkę i makarony — stanowią również 

dla siebie produkty zamienne, np. 100 g chle
je. możemy zrównoważyć przez 75 g mąki 

chlebowej, a 100 gr bulki — przez 70 gr mąki 
pszennej. Kasze takie jak płatki owsiane, man- 
i a Kasza jaglana, jęczmienna, gryczana, a po- 
za JdOka pszenna i makaron itp . mogą sta
nowić dla siebie prbdukty zastępcze z przeli
czeniem 100 : 100. 100 g makaronu możemy
zastąpić przez 115 g bułki.

Tłuszcze możemy zamieniać w ramach gru
py, s osując na zmianę słoninę, smalec, marga- 
ynę, olej, boczek wędzony itp. I  tak np. 100 g 
• 01™ y możemy zrównoważyć przez 85 g ole- 
m is łi ^ smadcu i 100 g boczku, margaryny lub

ze traktujem y jako oddzielną grup?
7 f na wysoką zawartość w it. A. Z te-
g J f z wzg!§du produkt zastępczy dla masła 
40n 'an° r iC w y g n ie  śmietana w stosunku 
duktfrn eany 20% -  za 100 g masła. Pro- 
tanka zastępczym może być również śmie-

łae/n<n?1' U1̂  i arzyn możemy przeprowadzić wy
liczone "  ramach grup, do których zostały za
liczone w stosunku 100:100.

zmkmych i pomarańczowych na-
sznarnoZpinak’ sałata zielona, zielona fasolka 
m areW Wn zielona Pietruszka, szczypior, koper, 

W’ dynia itp. Jarzyny z te i grupy powin-
Z  S E i  ga j*
o u h  T T 1 .d“ *twcam i W it. A., n ieza leżn ie

d ™ l t  A  dostarczają i  w i t . C .

główniegiaey ” lnue j arzyny i woce“  zaliczamy 
kalarepę3 rzTnT °kopowe’ Jak buraki, brukiew,
kę s e le rv  n Pę’ a poza  t y m  o g ó rk i,  rzo d k ie W -
Pv’ tei l ’ P°ry ’ pietruszkę, cebulę itp. Do gru-
czereśnie OV̂ OCOw zaliczamy: jabłka, gruszki, czereśnie, wiśnie, śliwki.

w ią^arzvnv’?r̂ ld° ry ’ j aSody. kapusta“ stano- 
witaminv c  TJ>Wocet’ będące głównym źródłem 
puS T S oS ; ° grupy teJ należą z jarzyn: ka- 
szona k u l* / ’ ZWykia’ brukselka, kapusta kx- 
czki czarne 10ry’ pomidory, a z owoców: porze-
ziomki ' agrestZ(i ^ l ° ne • białe’ truskawki, P0’. g est, maliny, jagody i tp.
w nrodnvfChi?WaĆ -j.ak największe ilości w it. C 
z tei gr acb’ należy podawać owoce i jarzyny 
Poddanveify W post ac' surówek, jak najmniej 
daw a?^h PrfZeróbce- 0woce więc najlepiej po-
rówkowych^lub !lataralne3. w kompotach su-
(owoceWkładTó .baxdzo kró tko gotowanych
Po UErotowi • C do. gotowania partiami i zaraz 
jąc koleino naUt Wy‘,m°Wać cedzakiem, wkłada- 
owoców i i S i ęPne partie) ■ w  pelnym sezonie 
norm tej e r u n ^  i noZądane 3est zwiększenie

ABir py °  — 150 s dziennie
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Na dzienny koszt wyżywienia dla dzieci od 
1 roku do 4 la t przewiduje się 115 zł co przy 
wiejskich cenach hurtowych i sezonie letnim— 
jest sumą wystarczającą.

Koszt dzienny podanych optymalnych norm 
produktów dla dzieci od 4 do 7 la t wynosi we
dług cennika z terenu Warszawy z dn. 1.1. 
1950 r. zł 161,3. (Ceny jarzyn i owoców obli
czono według cennika z r. 1949 za m-c Upiec 
i sierpień). Jeżeli od te j sumy odliczymy koszt 
kolacji 20% wartości ogólnej — zł 32,2 — to 
uzyskamy koszt dzienny ził’ 129,1 pomniejszo
ny oi różnicę cen w terenie.

Ponieważ żłobki sezonowe i dziecince mają 
ogromne znaczenie dla życia wsi, wieś chętnie 
świadczy na rzecz dziecińca, odnosi się to głów

DR LEOKADIA KARPF

nie do zaprowiantowania. Jeżeli na miejscu jest 
mleczarnia, nie napotkamy na większe trudno
ści w zaopatrzeniu dzieci w mleko, masło, ja ja  
i sery. Sprawa jarzyn i  owoców przy Państwo
wych gospodarstwach Rolnych i w uspółdziel- 
czonych wsiach — jest również łatwa do roz
wiązania. Należy jednak uprawiać część jarzyn 
i owoców pod kątem potrzeb dzieci.

Plan akcji i wytyczne działania odnośnie u- 
prawy jarzyn należy opracować późną jesienią 
lub na początku zimy, tak aby wczesną wiosną 
mogły już dzieci korzystać z pierwszych przy
praw zielonych i  jarzyn. Ponieważ znaczenie ja 
rzyn w żywieniu dzieci, ze względu na obfitość 
wite min i różnorodnych soli mineralnych jest 
ogromne — akcji uprawy jarzyn należy nadać 
charakter stały i  długodystansowy.

Odżywianie
Do ważnych elementów w odżywianiu czło

wieka należy nie tylko skład pokarmów, ich ja 
kość i ilość, ich wartość odżywcza i kaloryczna, 
ale również zasilanie organizmu we właściwe 
składniki we właściwym czasie. Organizm zasi
lany nieregularnie, w odstępach czasu zbyt dłu
gich, spala się — wydając przy pracy zapasy 
nagromadzonej energii, nie otrzymując wzamian 
paliwa zastępczego. Następstwem tego jest wy
czerpanie, osłabienie, zanikanie tężyzny, objawy 
depresji, konsekwencją zaś—zmniejszenie spraw
ności, a więc wydajności pracy.
Ten ujemny w wynikach stan rzeczy wywołany 
jest w dużym stopniu naszą organizacją pracy. 
Siedmiogodzinny dzień pracy — zdawało by się, 
że nie za długi, a w rzeczywistości — jak bardzo 
wydłużony przez trudności życia codziennego. 
Jeżeli weźmiemy za przykład życie przeciętnego 
pracownika państwowego i wejrzymy głębiej w 
tryb jego bytowania, to stwierdzimy, że dzień 
zaczyna się przeważnie już o godzinie 5-ej lub 
5-ej min. 30, zależnie od odległości zamieszkania 
od miejsca pracy. Śniadanie skromne, byle ja 
kie, spożywane w pośpiechu z myślą o tym, by
leby zdążyć na kolej, kolejkę lub inną lokomo
cję. W urzędzie może się posilić mało wartościo
wą pod względem odżywczym kawą lub herbatą, 
zjeść przyniesiony chleb, bułkę i z tym  nikłym 
pożywieniem wytrwać do godz. 15-ej min. 30 
o ile korzysta ze stołówki w urzędzie, lub do 17— 
18-ej zanim, przy obecnych trudnościach komu
nikacyjnych, znajdzie się w domu. .

I  pomyśleć: człowiek pracy jest właściwie 
przez niemal 12 godzin pozbawiony racjonalne
go posiłku! Organizm nie zasilany w porę od
żywczymi składnikami traci szybko energię, 
a z nią odporność i sprawność. A chociaż skutki 
nieracjonalnego odżywiania nie dają się odczuć 
od razu, to jednak ujemny wpływ tego rodzaju 
trybu życia jest niewątpliwy! Cierpi na tym  pra-

w czasie
cownik ale cierpi również praca i je j wydajność. 
Wyczerpanie, osłabienie, apatia, kumulują się 
w ustroju, dając w końcu objawy o charakterze 
chorobowym.

Trudne to napozór zagadnienie mogłoby być 
rozwiązane w sposób niezmiernie prosty, należy 
jednak by było ono rozwiązane w skali ogólno- 
państwowej: przedłużyć dzień pracy o pół godzi
ny, dać półgodzinną przerwę na spożycie posił
ku w porze południowej, wówczas gdy organizm 
wymaga i dopomina się o zasilenie go składnika
mi odżywczymi. Praca i je j ciągłość nic na tym  
nie stracą o ile organizacja wydawania posił
ków będzie należyta: posiłek (obiad czy zupa 
pożywna) powinien być wydawany w godzinach 
12 -— 15 i w tym  czasie każdy, odpowiednio do 
zajęć i upodobania korzysta z przysługującej mu 
przerwy dla spożycia posiłku, po czym wraca do 
pracy Przy sprawnej organizacji wydawania 
posiłków nie ma stra ty czasu, gdyż nie ma kole
jek, korzystanie ze stołówki rozłożone jest mniej 
więcej równomiernie, na przeciąg trzech godzin. 
Dodatnie natomiast wyniki, zarówno dla pracy 
jak i pracownika, są niewątpliwe. System tego 
rodzaju został już wprowadzony i  jest stosowa
ny w niektórych instytucjach warszawskich, da
jąc jak najlepsze rezultaty. Obecnie należałoby 
uogólnić go i rozszerzyć na cały teren Państwa.

Rzucam myśl i wzywam do apelu tych wszyst
kich, którym  na sercu leży zdrowie, tężyzna 
i sprawność ludzi pracy i którzy, z punktu w i
dzenia lekarskiego, higienicznego, uznają słusz
ność poruszonego tu zagadnienia. Wszak 12 go
dzin, w tym siedem godzin intensywnej pracy, 
bez należytego zasilania organizmu, ma swoją 
wymowę!

Z konsekwencjami takiego trybu życia nale
ży się liczyć i nie skazywać pokolenia obecnego, 
już i tak wycieńczonego i wyczerpanego przej
ściami życiowymi, a więc mało odpornego na
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dalszy systematyczny ubytek sil i  energii. Nale
ży, by apel ten tra fił do naszych czynników de
cydujących, tam znalazł zrozumienie, poparcie 
i oddźwięk w postaci wydania odpowiednich za

rządzeń, uwzględniających potrzeby racjonalne
go odżywiania w czasie, jako jeden z zasadni
czych postulatów z punktu widzenia higieny ży
wienia.

Prof, d r MICHAŁ GODYCKI

Zagadnienia „Fytoncydów“ w żywieniu
W latach 1928-1929 badacz radziecki B. To- 

kin zetknął się przypadkiem w swoich bada
niach biologicznych z dziwnym zjawiskiem. 
Oto główka cebuli, zmiażdżona i postawiona 
pod szklanką, w której znajdowały się rozwi
jające się drożdże, uniemożliwiała dalszy ich 
rozwój. Badania różnych innych produktów po
chodzenia roślinnego, jak liście brzozy, drzewa 
pomarańczowego, igliw ia jodłowca, liście topo
li srebrzystej itp. wykazały, że wszystkie te 
produkty zmiażdżone na papkę działają w spo
sób zabójczy na pierwotniaki. Kropla wody, 
zawierająca liczne pierwotniaki, poddane dzia
łaniu wspomnianych papek roślinnych już po 
20 do 25 m inut okazywała się zupełnie jałową. 
Pierwotniaki przestawały ruszać się, ciało ich 
ulegało rozpadowi, następowała śmierć. B. To- 
kin postawił wówczas teorię, że rośliny muszą 
zawierać jakieś substancje lotne, które dzia
łając na żyjące komórki, powodują ich uszko
dzenia, prowadząc do śmierci. Substancje te, 
nieokreślone co prawda chemicznie, nazwał od
krywca „fytoncydami“ .

Dalsze badania w latach następnych do ro
ku 1943 objęły kilkaset najrozmaitszych gatun
ków roślin, różne ich części składowe jak liście, 
korzenie, kwiaty, owoce. Rozmaite też były 
brane pod uwagę przedmioty działania. Raz by
ły  to pierwotniaki, innym razem bakterie cho
robotwórcze i saprofityczne, jeszcze innym — 
różnorodne grzybki. Sprawą tą zajęli się. rów
nież i badacze innych narodów. W yniki tych 
mozolnych badań w yśw ietliły niektóre właści
wości fytoncydów. Okazało się, że działają one 
wybiorczo, to znaczy, że nie każda komórka 
żyjąca, podlega działaniu zabójczemu tych sa
mych fytoncydów. Niektóre działają na pewien 
rodzaj bakterii, nie działają natomiast na 
grzybki i odwrotnie. Działanie fytoncydów by
wa dłuższe lub krótsze, silniejsze lub słabsze. 
W yniki badań otworzyły możliwości najróżno
rodniejszego zastosowania w praktyce. Jako 
pierwsze w yłoniły śię możliwości stosowania 
tych zdobyczy naukowych w medycynie. Zna
na jest wszystkim tak modna obecnie penicili
na, która w pewnej mierze jest fytoncydem 
grzybka penicillum crustosum wzgl. innych. 
W chirurgii radzieckiej podczas wojny były 
stosowane z w ielkim  powodzeniem fytoncydy 
cebuli w  leczeniu ropiących się ran. Można by 
przytoczyć jeszcze inne liczne przykłady prób 
zastosowania fytoncydów w medycynie, ale 
sprawy te mniej interesują żywnościowców.

Natomiast należy podkreślić, że odkrycie to 
nie jest obojętne również dla przemysłu żyw
nościowego i dla żywienia w ogóle. Dość po
wiedzieć, że uczony radziecki Rawicz-Szczerbo 
Podjął już próby i badania orientacyjne dla 
wykorzystania fytoncydów w przemyśle ryb
nym. Inna autorka radziecka O. Sawczuk sto
sowała z w ielkim  powodzeniem fytoncydy 
chrzanu do konserwacji mięsa i owoców. Do
świadczenia te są niezwykle ciekawe i poucza
ła® - Autorka dzieliła kawałek mięsa na dwie 
części i umieszczała obydwie części pod klosza
mi szklanymi, przy czym pod jeden z kloszy 
wstawiała wraz z mięsem talerzyk świeżo utar
tego chrzanu. Kawałek mięsa kontrolny (bez 
obecności chrzanu) już na drugi dzień zaczął 
S1ę rozkładać, wykazując wszelkie cechy roz-

mdu gnilnego, mięso natomiast przechowy
wane pod kloszem wraz z chrzanem, konserwo
wało się doskonale, nie wykazując przez sze
reg dni zmian gnilnych i nie tracąc właściwości
smakowych.

Puziewska i Tichonowa robiły próby wyjało- 
wierna powietrza za pomocą fytoncydów 
w s rzyniach (zasiekach) zamkniętych, do prze- 
c owywania produktów żywnościowych. Cho
dziło tu o oczyszczenie powietrza ze zwykłej 
Hory bakteryjnej, szkodliwej nieraz dla wra- 
z iwych produktów. Należy wreszcie wspom
nieć o fakcie wykrytym  przez laboratorium 
przemysłu mlecznego w Nowosybirsku, że fy - 
,oncy y cebuli i czosnku nie zabijają bakterii 
fermentacji mlekowej.

Przytoczone przykłady potwierdzają wagą 
postawionego zagadnienia zbadania praktycz
nego kwestii wykorzystania fytoncydów w 
przemyśle żywnościowym i gastronomicznym- 
fa lezy tu szczególnie podkreślić, że liczne pro
dukty żywnościowe roślinne, jak pomidor, 
pieprz turecki, chrzan, a przede wszystkim ce-

ula i czosnek we wszystkich odmianach, pro
dukują niezwykle silne fytoncydy. Stosowanie 
przeto tych produktów, zarówno w gospodar- 
s wach żywienia zbiorowego na dużą skalę jak 
i w małych, a nawet rodzinnych, musi nabrać 
pewnego aspektu odmiennego od dotychczaso- 
wyc poglądów, w których produkty te miały 
]e ynie znaczenie smakowe. Możliwości stoso
wania tak prostego środka jak czosnek lub ce
bula w celach antyseptyeznych w zakresie ma-
ych i średnich gospodarstw żywienia zbioro- 

wego jak np. w internatach szkolnych, bur
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sach, niewielkich domach wczasów itp., tam 
zwłaszcza, gdzie nie ma jeszcze nowoczesnych 
urządzeń chłodniczych i innych, stanowi nie
małą ulgę w kłopotach codziennych. Podawanie 
tych produktów jako dodatku do surówek, na
świetla zagadnienie pod kątem łatwego roz
wiązania sterylizacji produktów surowych, na 
których mogły znajdować się bakterie nawet 
chorobotwórcze, jak tyfusu brzusznego, czer
wonki i innych. Odpowiednie stosowanie czosn
ku do dezynfekcji kiszonek, położy niewątpli
wie kres tym tzw. „nieudającym się kiszon
kom pod względem smakowym, co zależy oczy
wiście od obfitości bakterii obcych w kiszonce, 
których działalności nie może zahamować fer
mentacja kwasomlekowa.

Bardzo ciekawym zagadnieniem w żywieniu 
leczniczym jest działanie fytoncydów na bak
terie wybitnie chorobotwórcze jak dyfterytycz- 
ne, anginowe, dwoinki zapalenia płuc i inne

ANNA CHEŁMIŃSKA

W ody mineralne i
Najstarszą gałęzią medycyny jest leczenie 

uzdrowiskowe. Wody mineralne doceniano już 
w czasach najdawniejszych, aczkolwiek nie 
umiano wytłumaczyć przyczyny dodatniego ich 
oddziaływania na organizm ludzki. W zamierz
chłych czasach źródła mineralne były przed
miotem kultu, czego dowodem są spotykane w 
wykopaliskach w sąsiedztwie źródeł ślady skła
danych ofiar. W okresach późniejszych, w 
miejscach, gdzie biły źródła wód kruszcowych, 
wznoszono kościoły i klasztory, odwiedzane 
licznie przez ludzi uleczonych. Stosowano wtedy 
długotrwałe kąpiele, picie wód traktując jako 
środek pomocniczy.

W  wieku X IV  ukazują się przepisy stoso
wania systematycznej kuracji pitnej i kąpielo
wej, a w wieku X V I znajdujemy już ściślejsze 
wskazania lecznicze dla różnych źródeł.

Wody mineralne różnią się zasadniczo od 
naturalnych w działaniu na organizm człowie
ka. Woda mineralna ma bardzo złożony skład 
chemiczny, jest ona skomplikowaną mieszaniną 
pochodzącą z różnych warstw i głębokości geo
logicznych, jest końcowym produktem proce
sów chemicznych. Na podstawie składu che
micznego wód mineralnych, lekarze klasyfi
kują je w pewne grupy. Należy zaznaczyć, że 
każdy zdrój ma swoje cechy charakterystyczne 
i w tym  samym zdrojowisku wody poszczegól
nych źródeł różnią się między sobą. Każdy kra j 
ma wody o różnych składnikach. Polska np. ma 
wody siarko - wodorowe, których większość 
państw europejskich nie posiada. Polskie wody 
mineralne podzielić można na szesc grup, a mia
nowicie :

znajdujące się w jamie ustnej normalnie zdro
wego człowieka. Badania uczonych radzieckich 
wykazały, że żucie od 3 do 10 minut cebuli 
względnie czosnku, dezynfekuje całkowicie bło
nę śluzową jamy ustnej. Próbki pobrane przed 
żuciem dawały zwykle liczne hodowle bakteryj
ne, próbki natomiast pobrane po żuciu cebuli 
-lub czosnku, wykazywały zupełną jałowość, a 
tylko w nielicznych wypadkach rzadkie kolonie 
bakterii. Używanie przeto na surowo cebuli 
i czosnku jest znakomitym środkiem współ
działającym w zwalczaniu bakterii chorobo
twórczych przez ślinę człowieka, posiadającą 
również moc bakteriobójczą.

Warto, aby nasze laboratoria przemysłu żyw
nościowego, korzystając z dużych już doświad
czeń uczonych radzieckich, pokusiły się o dal
sze rozwiązanie problemu zastosowania prak
tycznego fytoncydów.

ich rozprowadzenie
1. Solanki proste, jodowe, szczawy alkalicz- 

no-słone, solanki gorzkie, solanki siar- 
czane, solanki wapniowe.

2. Wody siarkowe.
3. Szczawy alkaliczne.
4. Wody radonowe.
5. Wody ziemne silnie hypotoniczne.
6. Szczawy żelazisto ziemne silne.
Skład chemiczny wód zależny jest między 

innymi od warunków geologicznych, stąd ma
my nasycone solanki Inowrocławia i Ciecho
cinka, solanki zbliżone składem do soli kamien
nej w Świnoujściu, Dziwnej, Kamieniu i Koło
brzegu. Podobne składem wody  ̂znajdziemy 
również między średnią Wisłą a górną Wartą. 
Wymienione solanki cechuje niewielka zawar
tość jodu i  bromu oraz brak bezwodnika wę
glowego i węglanów. Chemicznie bogatsze są 
solanki uzdrowisk Jarzębia i Goczałkowic, któ
re posiadają większą zawartość bromu i jodu.

Do rzędu solanek należą również wody Rab
ki Iwonicza, Rymanowa i Brzozowa. Nadmie
nić należy, że solanki Jastrzębia i Goczałkowic 
nadają się do picia bez rozcieńczenia, stosowa
ne w dużej ilości i chłodne — mają właściwości 
przeczyszczające. Solanki Jastrzębia używa się 
z dobrym skutkiem przy nieżycie żołądka, prze
wlekłym nieżycie je lit cienkich oraz w pewnej
postaci otyłości. ,

Solanki hipotoniczne rabczańskie ze zdroju 
„Rafaeli“ , który posiada największą z pomiędzy 
czynnych źródeł zawartość jodu, zaleca się do 
kuracji pitnej w przypadkach przerostu migda
łów, nieżytu gardzieli i tchawicy, opóźniającego 
się pokwitania, niedomogi tarczycy. Solanki te 
wywołują wzmożenie wydzielania się soku żo
łądkowego i wzmacniają robaczkowy ruch je lit.
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Uzdrowiska Iwonicz i Rymanów posiadają lek
kie szczawy solankowo-alkaliczne jodo bromo
we. Działanie tych wód na organizm ludzki 
przejawia się w pobudzaniu czynności wydziel- 
niczych żołądka, zwłaszcza gdy się je pije na 
30—45 minut przed posiłkiem. Wody te pobu
dzają również siłę trawienną soku trzustkowe
go i  sprzyjają ożywieniu robaczkowego ruchu 
je lit, zwłaszcza po wypiciu większej ilości.

Wody Rymanowskie leczą skutecznie choro
by wieku dziecięcego, jak skaza wysiękowa z to 
warzyszącymi nieżytami górnych dróg odde
chowych oraz schorzenia skóry. Wody Ryma
nowa są kataliczne i  odczulające i dlatego wy
magają stosowania indywidualnego, zależnie od 
samopoczucia chorego, wieku i rodzaju choro
by. Jeden cykl leczniczy wymaga wypicia 25—30 
butelek wody „Klaudia“ , „Tytus“ czy „Celesty
na“ .

Zdroje Iwonicza należy zaliczyć do grupy 
szczaw solankowo - alkaliczno - jodobromo- 
wych. Iwónicka sól jodowa na skutek swego 
naturalnego składu umożliwia przeprowadzenie 
kuracji w domu tym, którzy nie mogą korzy
stać z kąpieli w uzdrowisku. Również z dobro
dziejstw leczenia domowego mogą korzystać ci, 
których stan chorobowy wymaga po powrocie 
z uzdrowiska, dalszego korzystania z kąpieli so
lankowych.

Solanki jodobromowe odznaczają się silniej
szym działaniem na ustrój i są stosowane z do
brym skutkiem w chorobach spowodowanych 
złą przemianą materii, stanach pozapalnych 
i powysiękowych, w chorobach wieku dziecię
cego, w chorobach gośćcowych, kobiecych oraz 
zatruciach metalami.

Zdroje Szczawnicy i Krościenka są wodami 
mineralnymi solanek alkalicznych, z dużą prze
wagą dwuwęglanów i dużą ilością bezwodnika 
węglowego. W sprzedaży handlowej znadują się 
wody ze zdrojów „Magdalena“ , „Józefina“ , „Ste
fan“ . Wody te stosuje się przy chorobach prze
wodu pokarmowego z nadkwaśnością, wrzodach 
żołądka i dwunastnicy, nerwicy, schorzeniach 
wątroby, nieżytach je lit, skazie moczanowej 
(Józefina i Magdalena). W kamicy nerkowej 
i nieżytach dróg moczowych dobre rezultaty da
je woda „Stefan“ .

W Beskidach Sądeckich spotykamy wody 
ziemne silnie hipotoniczne, jak wody Krynicy 
„Jan“ i „Józef“ . Na Dolnym Śląsku wody takie 
znajdujemy w Świeradowie (Zdrój Dolny), 
Czemiawie, Jedlinie, Szczawnie (Dąbrówka).

Wody Krynickie ze zdroju „Jana“ używane 
są z dobrym skutkiem do kuracji pitnej w na
stępujących stanach chorobowych: kamicy 
nerkowej, skazie moczanowej i szczawianowej, 
w zakażeniach dróg moczowych (jeżeli odczyn 
moczu jest kwaśny). Wody Jana działają wy
bitnie moczopędnie. W chorobach dróg moczo
wych zaleca się rano wypić 1 — 2 szklanek 
podgrzanej wody Jana; a w ciągu dnia od 1—2 
szklanek wody o ciepłocie normalnej. Ilości te 
są oczywiście warunkowane stanem zdrowia 
pacjenta. Piasek nerkowy i złogi wymagają 
stosowania większej ilości wody. Podobne

w działaniu są wody ze zdroju Dąbrówka 
w Szczawnie. Dąbrówka to hipotoniczna szcza
wa ziemnoalkaliczna, o niewielkiej ilości bez
wodnika węglowego i większej dwuwęglanu 
wapnia i magnezu. Wody Dąbrówki działają 
skutecznie na zmniejszenie się wydzielania so
ku żołądkowego i obniżają jego kwasotę. Dzia
łanie wody jest zależne od skomplikowanych 
procesów chemicznych, jakie zachodzą w zet
knięciu się z sokiem żołądkowym. Duży wpływ 
ma właściwe dawkowanie wody, czas stoso
wania i temperatura. Wody te leczą również 
kamicę nerkową. schorzenia wszystkich 
błon śluzowych, oddechowych, przewodu po
karmowego, dróg moczowych. Poza kuracją 
pitną wody te nadają się do1 leczenia wziewa- 
niami.

Szczawy żelazisto-ziemne-silne, znajdują się 
na Podkarpaciu w Krynicy, Muszynie, Żegie
stowie, Piwnicznej oraz na Dolnym Śląsku 
w Polanicy, Dusznikach, Kudowie, Świerado
wie, Czerniawie i Długopolu.

Polanicka woda ze zdroju „W ielka Pienia- 
wa“ zawiera jako składnik główny bezwodnik 
kwasu węglowego, w ilości 2,41 g na 1 litr , 
poza tym węglan sodu, wapnia, magnezu i wę
glan żelazawy. Picie te j wody wywołuje zwięk
szony apetyt, wzrost wagi i temperatury, 
zwiększenie czerwonych ciałek krw i ii hemor 
globiny. Dobre wyniki daje również picie te j 
wody w przypadkach alergicznych nieżytów 
przewodu pokarmowego, przebiegających 
z niewydi Inością wydzielniczą żołądka, zapar
ciem i biegunkami, w stanach zapalno-wysięko- 
wych. Picie wody „W ielka Pieniawa“ stosowa
ne bywa również w chorobach układu nerwo
wego,  ̂chorobach kobiecych, zaburzeniach 
czynnościowych męskich i żeńskich gruczo
łów płciowych.  ̂Wody Wielkiej Pieniawy sto- 
suje się w zależności od stanu chorobowego 
i wieku.

Wody kudowskie ze zdrojów Jędrzeja Śnia
deckiego (ok. 4 mg As w kg wody) i Leona 
Marchlewskiego o zbliżonym składzie, działają 
skutecznie przy stanach niedokrewności w tór
nej, niedokrewności złośliwej, schorzeniu gru
czołów dokrewnych, w chorobach układu nerwo
wego, w stanach wyczerpania i rekonwalescen
cji. Używa się je stosownie do przepisu leka
rza, zwiększając stopniowo1 dawkowanie.

Szczawy alkaliczne znajdują się w Krynicy, 
Szczawnie, Kudowie (niektóre zdroje). N ajsil
niejszą w Europie Szczawą alkaliczną są wody 
zdroju Zubera. Zawiera ona w 1 kg wody około 
16 gr części stałych, Pośród kationów przewa
żają bardzo znacznie alkalia. Zdrój Zubera za
wiera znaczną domieszkę dwuwęglanu wapnia 
i magnezu oraz sól kuchenną. Zuber zawiera 
również sól litu  — jest drugą w Europie wodą 
litową.

Wody Zubera stosuje się przy nieżytach 
kwaśnych dróg moczowych, skazie moczanowej, 
kamicy nerkowej i pęcherzowej, zmianach nie
żytowych, w chorobach przewodu pokarmowe
go, wrzodach żołądka i dwunastnicy, nieżytach 
pęcherzyka żółciowego i dróg żółciowych. Sto
sowanie wody Zubera przez okres ok. 3-ch ty 



R ok V Ż Y W IE N IE  ZB IO R O W E S tr. 17

godni przyczynia się do obniżenia stopnia prze
miany azotowej, hamuje rozwój jelitowych ba
kterii, oraz działa moczopędnie, obniżając przy 
tym kwasotę moczu i  przyczyniając się do spad
ku wagi. Zuber wpływa bardzo dodatnio na wy
dzielanie treści dwunastnicy. W działaniu jest 
podobny do wody Muhlbrunn w Karlovych Va- 
rach, jednakże lecznicze działanie Zubera daje 
się zaobserwować już przy użyciu dawki o poło
wę mniejszej, niż przy stosowaniu wody Muhl
brunn. Wody Zubera należy pić według przepi
su lekarza. Ze względu na ich silną koncentra
cję należy je rozcieńczać stołową wodą mineral
ną lub też zwykłą. Woda Zubera odznacza się 
przykrym zapachem, wynikającym z zawartej 
w niej nieznacznej ilości siarkowodoru. Kura
cjusze nieraz przy piciu te j wody odczuwają 
mdłości i  stałe odbijanie.

Na ziemiach Zachodnich znajdujemy wody 
siarkowe w uzdrowiskach Cieplice, Lądku 
i Przerzeczynie. Wody siarkowe są wolne od 
siarkowodoru i  siarczków, posiadają jednak 
siarczki i wielosiarczki w postaci kalloidalnej. 
Spotyka się też tiosiarczki. Wody te są bardzo 
często cieplicze, słabo mineralizujące i silnie hi- 
potoniczne. Wody siarkowe, zarówno jak siar- 
czanki, działają hamująco na tarczycę, działają 
dodatnio1 na poprawę równowagi układu nerwo
wego wegetatywnego i  w schorzeniach dróg od
dechowych, w schorzeniach stawów natury gość
cowej, urazowej i gruźliczej. Wody siarkowe 
wpływają również dodatnio na stany chorobowe 
gośćcowe, w dolegliwościach u amputowanych, 
w zastarzałych sprawach postrzałowych i prze
tokach kostnych. Kurację pitną z wód siarko
wych stosuje się pomocniczo przy kąpielach.

Wody radonowe znajdują się na Dolnym 
Śląsku w Lądku i Świeradowie. Zawartość ra
donu w tych wodach jest chwiejna. Wody rado
nowe działają skutecznie na stany osłabienia, 
niedokrwistość, w niektórych chorobach skóry, 
niedoczynności gruczołów płciowych, chorobach 
przemiany materii, narządów krążenia, gruczo
łów dokrewnych, układu ruchowego i nerwowe
go. Wchłanianie radonu z wody mineralnej przez 
osobę chorą, wskazuje pojawienie się radonu w 
jego krw i tętniczej i żylnej. Nadmierne picie 
tych wód uszkadza tkankę kostną, powodując 
zanikanie w niej wapna.

Oprócz mineralnych wód leczniczych, jako 
środek pomocniczy przy różnych niedomaga- 
niach, stosuje się również mineralne wody sto
łowe, alkaliczne i solankowe. W sprzedaży znaj
dują się wody z Ciechocinka, („Krystynka“ ) , 
Jastrzębia („Jastrzębianka“ ), Krynicka woda 
stołowa ze Zdroju Głównego („Krynicznka“ ), 
ze Zdroju Józefa w Polanicy („Staropolanka“ ) , 
oraz „Anka“ ze Szczawna. Wody hipotoniczne, 
jak Staropolanka, Anka i Kryniczanka, działają

pobudzająco na wydzielanie się soku żołądkowe
go i  wskazane są przede wszystkim dla osób 
cierpiących na niedomogę wydzielniczą żołądka.

Wody solankowe jak „Jastrzębianka“ i  „K ry 
stynka“ , działają pobudzająco na wszystkie 
układy ustroju oraz wpływają ożywczo ha prze
mianę materii.

Wody stołowe są wskazane we wszystkich 
zmianach nieżytowych przewodu pokarmowego, 
dróg oddechowych i są bardzo dobrym uzupeł
nieniem leczenia właściwego. U dzieci wątłych, 
jak również u rekonwalescentów, którzy prze
byli długotrwałą chorobę, stosowanie stałe picia 
wód stołowych prowadzi do poprawy apetytu 
i samopoczucia.

Wraz z postępem nauki i wiedzy wzrasta zro
zumienie znaczenia uzdrowisk jako źródła zdro
wia. W okresie międzywojennym z lecznictwa 
uzdrowiskowego korzystali tylko ludzie zamożni, 
ludzie pracy — szczególnie chłopi i robotnicy 
byli z niego prawie zupełnie wyłączeni. Obecnie 
Rząd Polski Ludowej w trosce o zdrowie czło
wieka pracy spowodował na tym odcinku zasad
niczą zmianę. Uzdrowiska służą właśnie światu 
pracy. Naturalne środki lecznicze są stosowane 
szeroko w rozbudowywanych i odbudowywa
nych uzdrowiskach oraz rozprowadzane po ca
łym kraju w celu przeprowadzania kuracji do
mowych. Sprawą rozprowadzania produktów 
zdrojowych, a między innymi i wód mineralnych 
zajmuje się Biuro Zbytu Produktów Zdrojowych 
przy Naczelnej Dyrekcji P P „Polskie Uzdrowi
ska“ . Odbiorcami hurtowymi tych produktów 
są własne ekspozytury w Krakowie i Zabrzu, 
PSS Centrala Spożywców, CRS „Samopomoc 
Chłopska“ , Centrala Handlowa Farmaceutyczno- 
Sanitarna „Centrosan“ i inne. Odbiorcy hurtowi 
zaopatrują z kolei detalicznych sprzedawców, 
a więc apteki, składy apteczne, ubezpieczalnie 
społeczne, bufety kolejowe i inne zakłady ga
stronomiczne, PDT, placówki Centrali Rybnej, 
sklepy spółdzielcze, kioski itp. Biuro Zbytu Pro
duktów Zdrojowych przewidziało na rok 1950 
znaczne rozszerzenie własnego aparatu dystry
bucyjnego, przy czym specjalną uwagę zwróco
no na rozbudowę sieci sprzedaży kioskowej, któ
ra odgrywa bardzo poważną rolę w upowszech
nieniu tych produktów. Zadaniem Biura Zbytu 
jest udostępnienie produktów zdrojowych jak- 
najszerszym warstwom ludności pracującej 
miast i wsi, a przez to przyczynienie się do pod
niesienia zdrowotności społeczeństwa.

Plan dystrybucji objął nietylko ośrodki m iej
skie lecz i wiejskie, gdzie dotychczas ludność 
nie była uświadomiona o leczniczym wpływie 
wód mineralnych na ustrój człowieka. Jedno
cześnie przystąpiono do przeprowadzenia odpo
wiedniej akcji uświadamiającej i reklamowej.
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ŻYWIENIA ZBIOROWEGO
MARIAN SYNOWIECKI

Gospoda WSS N r 3
P ra c a  za k ła d ó w  ży w ie n ia  zb io row ego s ta ła  się co d z ie n n ym  n ie m a l te m a te m  

w z m ia n e k  d z ie n n ik ó w . N iezawsze je d n e  w z m ia n k i te  i lu s t r u ją  d z ia ła ln o ś ć  s to 
łó w e k  w  sposób o b ie k ty w n y  —. często są racze j g łosem  rozża lonego  ko n s u m e n ta .

R ozpo czynam y d z is ia j d ru k  c y k lu  re p o rta ż y , k tó ry c h  z a d a n ie m  będzie n a 
św ie tle n ie  te g o  c iekaw ego  i  tru d n e g o  o d c in k a  p ra cy .

A  w ięc  ru sza m y  w ra z  z naszym  ko re sp o n d e n te m  w  d łu g ą  w ę d ró w kę  p o 1 
w a rs z a w s k ic h  s to łó w k a c h .

Największym otwartym zakładem żywienia 
zbiorowego w Warszawie na Żoliborzu jest Go
spoda Spółdzielcza. Zadaniem Gospody jest 
umożliwienie spożycia tanich i pełnowartościo
wych posiłków mieszkańcom Żoliborza. Zadanie 
to niełatwa Obowiązki jakie spadają na kie
rownictwo zakładu są olbrzymie i bardzo od
powiedzialne. Toteż personel pracowniczy 
spełnia te zadania ofiarnie i rzetelnie, nie szczę
dząc wysiłków. Plany wykonywane są całkowi
cie a nawet w każdym miesiącu przekraczane. 
Użytkownicy Gospody nie mają powodów do 
skarg i  zażaleń.

Gospoda Spółdzielcza na Żoliborzu prowa
dzona jest przez WSS, jak zresztą inne zakłady 
tego rodzaju w Warszawie. Musi ona liczyć się 
z różnorodnymi potrzebami, a w pewnych gra
nicach i z upodobaniami użytkowników. Czynią 
zadość tym  wymaganiom wprowadzone różne
go rodzaju obiady. Mamy więc: popularne, 
klubowe, firmowe; zupy i  różnego rodzaju za
kąski i kanapki. Każdy użytkownik ma więc 
możliwości wyboru, bez konsekwencji pobrać 
nia od niego wyższej opłaty. Dania są skalku
lowane na podstawie rzeczywistych cen z doli
czeniem obowiązującej marży zarobkowej.

Organizatorzy Gospody dołożyli wiele sta
rań, aby prócz najnowocześniejszego wyposa
żenia technicznego!, dać Gospodzie jak najbar
dziej estetyczny wygląd zewnętrzny. Dzięki te
mu miejsce przeznaczone na posiłek jest jed
nocześnie miejscem ¡odprężenia po pracy, 
miejscem -wypoczynku w kulturalnych warun
kach.

Kierownik Gospody WSS N r 3 na Żoliborzu 
ob. Józef Glazer, „wyrwany“ od codziennych 
zajęć, chętnie udziela -wyjaśnień i odpowiedzi 
na zadawane pytania.

— Gospoda nasza — mówi ob. Glazer—ob
sługuje stałych użytkowników/wydając codzien
nie ponad 500 obiadów pełnowartościowych. 
Obiad skalkulowany jest według cennika WSS 
— popularny 80 zł, klubowy 165 zł. Poza stały
mi gośćmi, obsługujemy zjazdy, -wycieczki, 
kursy szkolenia itp . W maju rb. wydaliśmy 
24.000 obiadów, nie licząc śniadań, zup i różnego 
rodzaju zakąsek. Każde zamówienie przez in

stytucję społeczną będącą w „kłopocie“ z wy
żywieniem, wykonamy bez zastrzeżeń i bez za
rzutu. Z posiłków przyrządzanych przez Gospo
dę korzystają robotnicy, pracownicy umysłowi, 
ucząca się młodzież, uczestnicy kursów szko
lenia straży pożarnej.

B ud yne k  w  k tó ry m  m ieśc i się gospoda WSS N r  3: 
w  osied lu WISM na Żo libo rzu .

Pamiętać musimy, że na nasz zakład otwar
ty  żywienia zbiorowego, zwrócone są oczy ca
łego pracującego Żoliborza w liczbie ok. 60.000 
osób i przyjęte na siebie obowiązki staramy się 
spełniać rzetelnie i uczciwie.

W czasie wydawania obiadów tj. w godzi
nach od 14 do 18 sprzedaż alkoholu jest wstrzy
mana. Zerwaliśmy z tradycyjnym kieliszkiem 
do obiadu. Nasz zakład szczyci się najniższą 
stopą procentową sprzedaży alkoholu w ogóle. 
Przeciętna średnia sprzedaży alkoholu w za
kładach tego rodzaju w Warszawie przyjęta 
jest na 25% od obrotu brutto, podczas gdy 
procent ten dla naszej Gospody wynosi nie
spełna 14.

Nad całością strony kulinarnej czuwa 
w Gospodzie trzech wykwalifikowanych ku
charzy, którzy mają do pomocy 9 podkuchen- 
nych. Ogółem Gospoda zatrudnia 42 osoby 
personelu. Mamy niestety poważne luk i na od
cinku wyszkolenia personelu. Poważne wysiłki
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w tym kierunku czyni WSS, prowadząc cały 
szereg kursów dla kierowników gospód oraz 
persionelu pomocniczego.

— Jakie macie trudności Obywatelu Kie
rowniku?

W nętrze gospody WSS N r  3 w  osied lu  W S M  na Ż o li
borzu.

— Bardzo poważnym mankamentem, który 
niewątpliwie odbija się na opinii naszego za
kładu, jest wstrzymywanie wydawania posiłków 
stałym użytkownikom w czasie zjazdów i ma
sowych wycieczek. Zarządzenie takie wydało 
Biuro Żywienia Zbiorowego. Moi stali „pod
opieczni“ , a zwłaszcza ucząca się młodzież są 
poszkodowani, nie mogąc otrzymać w takim 
dniu, a nieraz przez dWa dni — pełnowarto
ściowego posiłku. Stąd żale i narzekania na 
kierownictwo Gospody N r 3. Sprawa ta musi

Spółdzielcze Zakłady
I- Stan i wzrost sieci zbiorowego żywienia.

Związek Spółdzielni Spożywców zrzesza dwa 
spółdzielni, mianowicie: spożywców i pra- 

cy, z których zakłady zbiorowego żywienia pro
wadzą około 86% zrzeszonych spółdzielni spo
żywców i 15% spółdzielni pracy.

Stan zakładów w obu grupach spółdzielni jest 
różny. Z ogólnej liczby zakładów zbiorowego ży
wienia na spółdzielnie spożywców przypada 
95,6%, na spółdzielnie pracy 4,4%. Na pierwsze
go maja stan gospód i stołówek stanowił 160% 
stanu z grudnia ubr. W okresie od stycznia do 
końca kwietnia br. liczba stołówek wzrosła szyb- 
Clej  (o 97%) niż ilość gospód (o 46%). Związa
ne to było z intensywnym przejmowaniem sto
łówek fabrycznych i pracowniczych przy zakła
dach pracy. W stosunku dó stanu gospód liczba 
stołówek stanowi 60%.

znaleźć jak najrychlej rozwiązanie — dla do
bra mieszkańców Żoliborza.

Drugim ważnym zagadnieniem — to spra
wa wypłaty premii dla pracowników zakładu. 
Jak wspomniałem na wstępie, plany nasze są 
wykonywane i  przekraczane. W maju przekro
czyliśmy plan o 140%. Według obowiązujące
go układu zbiorowego są przewidziane premie 
dla pracowników. Niestety, jakiś biurokrata 
opóźnia wypłatę premii co budzi zrozumiałe 
rozgoryczenie wśród pracowników.

Ostatnim mankamentem naszego zakładu 
jest zlikwidowanie orkiestry. Zakład nasz 
w godzinach wieczorowych urządzał koncerty, 
wieczornice, gdzie w wolnych chwilach po pra
cy każdy mógł znaleźć wypoczynek i odpręże
nie. Spotkania te w naszym zakładzie były 
mile widziane przez społeczeństwo Żoliborza. 
Oto wszystko, co mogę powiedzieć o naszym 
zakładzie żywienia zbiorowego WSS N r 3.

Kierownik zakładu uprzejmie żegna „na
trętnego gościa“ i  spieszy dojrzeć odbioru na
desłanego dla gospody koksu.

Wchodzimy na salę jadalną w chwili naj
większego nasilenia ruchu. Wszystkie stoliki 
zajęte. Zwinne, czysto ubrane kelnerki, zręcz
nie obsługują gości.

Gospoda WSS N r 3 spełnia dobrze swe za
dania. Wszak intencją organizatorów było, 
aby do gospody miał prawo wstępu każdy 
człowiek pracy. Aby robotnik czy pracownik 
umysłowy mógł wyrzec się niechlujnych knajp 
i pokątnych stołówek. Chodziło o stworzenie 
odpowiedniego „klim atu“ społecznego, prze
strzeganie niskich cen przy dobrej jakości po
siłków, uwzględnienie różnorodnych potrzeb 
ludzi pracy, sprawność organizacyjną, czy
stość. Wypełnienie tych koniecznych warun
ków przesądziło o popularności Gospody 
i o spełnieniu pokładanych w niej nadziei.

Zbiorowego Żywienia
W omawianym okresie wzrost zakładów zbio

rowego żywienia w województwach przedstawiał 
się następująco (kolejno wg wielkości liczb 
wzrostu):

łódzkie wzrost o 72%
olsztyńskie 7 7 „  68%
warszawskie 77 „ 62%
szczecińskie ,, „  58%
krakowskie
białostockie 7 7 „  57%
poznańskie 7 7 56%
M. Łódź 77 „ 55%
gdańskie 7 * „ 49%
pomorskie 7 7 „ 47%
M. Warszawa 77 „ 46%
lubelskie yy „ 44%
kieleckie 7 7 „  41%
śląskie 77 „ 39%
wrocławskie 77 „ 37%
rzeszowskie 77 „  29%
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Przyjmując dane z miesiąca stycznia za 100 
— stan zakładów zbiorowego żywienia wynosił 
1-go marca 111%, 1-go kwietnia 130%, 1-go 
maja 136%.

I I .  Pracownicy zakładów zbiorowego żywienia.
Rozpatrzmy kolejno zatrudnienie pracow

ników według pełnionej funkcji w gospodach 
i stołówkach.

Pracownicy zatrudnieni w gospodach sta
nowią 13% ogólnej liczby zatrudnionych 
w spółdzielniach. W liczbie te j zatrudnienie ko
biet stanowi 68,3%. W okresie I-go kwartału br. 
zatrudnienie wzrosło o 15%. Pracownicy umy
słowi stanowią 21%, a fizyczni — 79% liczby 
osób zatrudnionych w gospodach, przyjętej 
za 100.

Z ogólnej liczby zatrudnienia w gospodach 
przypada na: administrację 14,1%, kuchnię 
i magazyn 46,5%, pracowników bufetowych 
12,8%, kelnerów 21,6%, orkiestrę 3,2% oraz 
pracowników innych (sprzątaczki, portierzy, 
szatniarze itp .) 1,8%.

Przeciętnie na gospodę przypada 17 pra
cowników, średnia ta w zależności od terenu 
waha się w granicach od 9 (woj. rzeszowskie) 
do 28 (M-to Łódź) pracowników na gospodę.

Inaczej wygląda stan zatrudnienia pracow
ników według kategorii w stołówkach fabrycz
nych i pracowniczych. Najliczniejszą grupę sta
nowią pracownicy zatrudnieni w kuchni — 
72,7%, w administracji — 13,2%, kelnerzy — 
10,2%, bufetowi — 3,7%, pracownicy działu 
gospodarczego — 0,2%. Mały udział kelnerów 
w stosunku do analogicznej liczby w gospodach 
świadczy o częściowej samoobsłudze osób ko
rzystających z usług stołówek.

Zatrudnienie w stołówkach stanowi 3.8% 
praciowników s-półdzielni. Zatrudnienie kobiet 
w stołówkach wynosi 91%, zaś pracownicy 
umysłowi stanowią 86,3%.

W I  kwartale br. zatrudnienie w stołów
kach wzrosło o 108%. Średnio na stołówkę 
przypada 8 pracowników.

Przyjmując miesiąc styczeń za okres w yj
ściowy, dynamikę zatrudnienia charakteryzuje 
następująca tabelka:

zatrudnienie w stołówkach: w lutym 
106,4%; w marcu 114,7%,

zatrudnienie w gospodach: w lutym 122,5% ; 
w marcu 143,6%. III.

I I I .  Działalność gospodarcza.
W okresie sprawozdawczym (styczeń — 

kwiecień 1950) wysokość obrotu osiągniętego 
w zakładach (zbiorowego1 żywienia stanowiła 
94% obrotu 1949 r., przy czym obrót ten został

uzyskany ze sprzedaży posiłków podstawowych 
w 51 % i różnych towarów handlowych w 49 % ■ 
W roku ubiegłym stosunek ten wynosił odpo
wiednio 41% i  59%.

Zmiana struktury obrotu zakładów zbioro
wego żywienia jest spowodowana właściwym 
docenianiem i rozumieniem roli, jaką mają 
spełnić zakłady zbiorowego żywienia w planie 
sześcioletnim, dostarczając ludziom pracy 
przede wszystkim podstawowych posiłków.

Obrót w miesiącu lutym  stanowił 92,7%, 
w marcu 105,8% a w kwietniu 111% , przyjętego 
za podstawę obrotu m-ca stycznia. Spadek 
obrotu w m-cu lutym  został spowodowany 
czynnikami sezonowymi.

W wypracowaniu obrotu br. większy był 
udział gospód niż stołówek, wynosił bowiem 
86%.

Przeciętny obrót na gospodę wynosił 
w styczniu 2.365 tys. zł, a w lutym 2.128 tys. 
zł, w marcu 1,952 tys. zł i w kwietniu 2.068 tys. 
zł. Spadek średnich obrotów w lutym i marcu 
jest spowodowany uruchomieniem nowych za
kładów żywienia zbiorowego, które dopiero 
rozpoczynają swą działalność gospodarczą.

Przeciętny obrót na stołówkę wynosił 
w styczniu 573 tys, zł, w lutym 513 tys. zł, 
w marcu 595 tys. zł i w kwietniu 612 tys. zł.

Większa średnia obrotu w gospodach jest 
spowodowana sprzedażą towarów gotowych 
handlowych oraz sprzedażą różnego rodzaju 
posiłków wszystkim potrzebującym, podczas 
gdy stołówki nie prowadzą towarów handlo
wych i obsługują przeważnie pracowników 
danej instytucji.

W okresie sprawozdawczym ilość wydanych 
posiłków wynosiła 103% ilości z roku ubiegłe
go. Z liczby te j na gospody przypada 72% wy
danych posiłków, a na stołówki 28%.

Jeżeli chodzi o rodzaj wydanych posiłków, 
to kolejność ich według wielkości była nastę
pująca:

obiady _ 64 %
dania z karty — 24,7% 
kolacje — 6%
śniadania 5,3 %

Porównawcze dane o stanie zatrudnienia 
w procentach w stosunku do obrotu przed
stawiają się następująco: wzrost zatrudnienia 
o 24% przy wzroście obrotu o 11%. Zaznaczyć 
trzeba, że wzrost zatrudnienia jest proporcjo
nalny do wzrostu liczby otwieranych zakładów 
zbiorowego żywienia, które nie rozwinęły 
jeszcze pełnej działalności, co ma wpływ na 
wielkość obrotu.
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Obowiqzek prowadzenia tuczu trzody chlewnej 
i zbiórki odpadków pokarmowych

B iu ro  Z b io row ego Ż y w ie n ia  Z w ią 
zku  S pó łdz ie ln i Spożywców  podaje 
d,o w iadom ości i  w yko n a n ia  zrzeszo
n y m  spó łdz ie ln iom  zarządzenie M i
n is tró w  A d m in is tra c ji P ub liczne j, 
R o ln ic tw a  i  R e fo rm  R olnych , P racy 
i O p ie k i Społecznej oraz Z idrow ia- 

z d n ia  17 k w ie tn ia  1950 r. w  spra
w ie  obow iązku prow adzen ia  tuczu 
trzo d y  ch lew n e j j  z b ió rk i odpad
k ó w  po ka rm o w ych :

„W  w yko n a n iu  u c h w a ły  K o m ite tu  
Ekonom icznego Rady M in is tró w  z 
dn ia  11 m a ja  1949 r. w  spraw ie  p rze
m ysłowego tuczu trzo d y  ch lew nej 
zarządza się —  w  poro  zum ien iu  z 
M in is tre m  H a n d lu  W ew nętrznego —  
co następu je  :

§ 1. W ładze, u rzędy, in s ty tu c je , 
zakłady, p rzeds ięb io rs tw a pańs tw o
we j  sam orządowe oraz in s ty tu c je  
społeczne, organ izac je  gospodarcze i  
zw iązk i zawodowe, prow adzące ak
c ję  żyw ie n ia  zb iorow ego ja k o  g łó w - 
JW M b uboczny p rze dm io t swej dz ia
ła lności, obow iązane są do p ro w a 
dzenia tuczu  trz o d y  ch lew ne j w  
ty c h  przypadkach, k ie d y  liczba ży
w ionych  lu b  s to ło w n ik ó w  p rze k ra 
cza 50 osób.

§ 2 .  z  p rzyczyn  uzasadnionych, 
a w  szczególności w  przypadkach. 
8dy w  dane j m ie jscow ości został 
zorgan izow any tucz  p rze m ys łow y 
Przez przeds ięb io rs tw o państw ow e 
„C e n tra la  M ięsna”  lu b  przez Pań- 
stwowe^ G ospodarstwa Rolne, p la 
ców k i żyw ien ia  zbiorowego, o k tó 
rych  -mowa w  § 1, mogą być zw o l- 
m one od obow iązku prow adzen ia 
 ̂uozu w  try b ie  okre ś lo nym  w  §f$ 6 •

• § 3. w  p rzyp a d ku  zw o ln ien ia  od 
obow iązku prow adzen ia  tuczu, p la 
ców ka żyw ien ia  zbiorowego o-bowią- 
zana jes t <j0 z b ió rk i i  zabezpieczenia 
odpadków  po ka rm o w ych , nada ją - 
ych się Ąo spasania trzodą chlewną.

Odpadki, te n ie  mogą zaw ierać 
szkod liw ych  dla  trzody, ch lew ne j 
dom ieszek (kości, ości, szkło, n iedo
p a łk i pap ierosów  dtp-).

§ 4. W  p rzyp ad ku  okreś lonym  w  
§ 3 p la có w k i żyw ien ia  zbiorowego 
odstępują odpadki pokarm ow e od
p ła tn ie  —  po cenach, k tó re  na w n io 
sek C e n tra li M ięsne j usta lać będzie 
M in is te rs tw o  H and lu  W ewnęt-rzne-

§ 5. P ie rw szeństw o nabycia  od
p a dkó w  poka rm ow ych  p rzys ług u je  
C e n tra li M ięsne j oraz P aństw ow ym  
G ospodarstwom  Rolnym .

W  p rzyp ad ku  rezyg na c ji C e n tra li 
M ięsne j i  P aństw ow ych G ospodarstw  
R o lnych  z nabyw an ia  w  danej p la 
cówce żyw ien ia  zbiorowego odpad
k ó w  pokarm ow ych , mogą być one 
odstępowana in n y m  p laców kom  ży
w ien ia  -zbiorowego albo osobom p ro 
wadzącym  tucz, wskazanym  przez 
C entra lę  M ięsną (§ 7). .

Zapotrzebowanie na odpadku po
karmowe winno być zgłoszone do 
właściwego oddziału Centrali Mię-s- 
nel w terminie określonym w § 6.

Organizacja odb io ru  odpadków n-a-
e-ży do nabyw cy.

§ 6 P la ców k i żyw ien ia  zb iorow e- 
o, określone w  § 1, w in n y  w  te r
am i e jednego m iesiąca od d a ty  w e j
d ą  w  życie n inie jszego zarządzeń a,

in-owo założone od ohwtib założenia
-  zgłosić do właściwych terenow o
-dd z ia ł ów  C e n tra li M ięsnej is ta e ją -  
y  stan tuczu, w zg lędn ie  u m o tyw o 
wany w n iosek o zw o ln ien ie  od obo
wiązku p row adzen ia  tuczu.

§ 7. W łaśc iw y  terenowo odd,ział 
¡en tra i! M ięsnej, akceptu jąc w m o - 
ek dane j p la c ó w k i żyw ien ia  zb io ro 
wego w  spraw ie  zw o ln ien ia  je i ca 
ibow iązku prow adzen ia tuczu, w i 
ie n  rów nocześnie wskazać okres io - 
ego odbiorcę odpadków pokarm o
wych, zgodnie z zasadami § 5 m - 
iejszego zarządzenia.

O n ieu w zg lędn ien iu  w n io sku  od
dz ia ł C e n tra li M ięsne j zaw iadam ia 
na p iśm ie  p laców kę żyw ien ia  zb io
row ego oraz przedstaw ia  sp-rawę po 
w ia to w e j w ładzy  a d m in is tra c ji ogól
ne j do rozstrzygn ięc ia .

§ 8. K ie ro w n ic tw a  p laców ek ży
w ien ia  zbiorowego zobow iązane do 
prow adzen ia tuczu, zao pa tru ją  się w  
pros ię ta  w e  w ła sn ym  zakresie.

§ 9. K ie ro w n ic tw a  p laców ek ży
w ień ia zb iorow ego prow adzących 
tucz, obow iązane są w  te rm in ie  do 
d n ia  31 styczn ia  1951 r . u tuczyć i 
sprzedać w łaśc iw em u terenow o od
d z ia ło w i C e n tra li M ięsne j sz tuk i 
utuczone o wad,ze nie  m n ie jsze j n iż  
100 kg  i  w  ilośc i, okreś lone j nastę
p u ją c y m i no rm a m i:
1) p rz y  liczb ie  żyw ionych  -od 50 do 

100 osób —  n ie  m n ie j n-iż 1 sztu
kę,

2) p rz y  liczb ie  żyw ionych  od 100 do 
200 o-sób —  n ie  m n ie j n iż  2 sztu
k i,

3) na ¡każdych 100 o-sób ponad 200 
—  n ie  m n ie j n iż  1 sztukę doda t
kowo.

C e n tra la  M ięsna zaku p i o-d p lacó
w e k  żyw ien ia  zbiorow ego utuczone 
sz tuk i po  cenach usta lonych  i  w yda 
k ie ro w n ic tw u  p la có w k i pośw iadcze
nie  zakupu. C e n tra ln y  Zarząd ¡Prze
m ys łu  M ięsnego sprzeda po cenie 
h u rto w e j p laców kom  żyw ien ia  zb io 
row ego na ic h  żądanie m ięso w  i lo 
ści ró w n e j po ło w ie  w a g i poubo jow e j 
zd,anych sztuk. Sprzedane w  te n  spo
sób mięso -nie może -być zaliczone na 
-poczet n o rm a ln ych  p rzyd z ia łó w  da
ne j p la có w k i żyw ien ia  zbiorowego.

D la  p laców ek, pow sta łych  po w e j
ściu w  życie n in ie jszego zarządzenia 
i niezwolnio-nych od ob ow iązku  p ro 
wadzenia tuczu , w ła ś c iw y  oddz ia ł 
C e n tra li M ięsne j o k re ś li i-lość sztuk, 
k tó re  p o w in n y  być  tuczone oraz ich  
wagę.

§ 10. Zarządzenie w chodz i w  życie 
z dn iem  ogłoszenia.

Ciekawe drobiazgi
W Y S Z K O L O N Y  iPERS-ONE-L U S U N IE  N IE D O C IĄ G 

N IĘ C IA  W  S T O ŁÓ W K A C H .

W W arszaw sk ie j -Radzie Z w ią zkó w  Z aw odow ych 
°d o y ła  się k o n fe re n c ja  przed-staw-icieli W SS z przed
s taw ic ie lam i Rad Z a k ła d o w ych  i  K o m ite tó w  s to łó w 
kow ych  50 zak ład ów  pra-cy. Celem kon ferencji- by ło  
usta len ie  p rzyczyn  n iedociągn ięć na ja k ie  c ie rp ią  Sto- 
o w k i p racow n icze  oraiz -sposobów ic h  usunięcia . Na 

k o n fe re n c ji p rzeds taw ic ie le  konsum entów  s tw ie rdza li 
Jednogłośnie, że poziom  w yd aw a nych  p o s iłkó w  znacz

nie siię obniżył. Wskutek tego zimniejsza się stale licz
ba osób, korzystających ze stołówek w zakładach pra
cy Największą wadą jest jednostaj-ność potraw. Znacz
na cześć dyskutantów zarzucała aparatowi WSS bez
duszność w  stosunku d,o potrzeb człowieka pracy. 
Przedstawiciele WSS wyjaśnili, że większość niedo
ciągnięć stołówkowych pochodzi z b ra k u  odpowiedniego 
personelu. WSS, szkoli obecnie dalsze kadry obsługi 
stołówek Ponadto WSS postara się wprowadzić obok 
normalnego jadłospisu także jadłospis dietetyczny, 
oraz usprawnić działanie stołówek. Opierając się na
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m a te ria le  dostarczonym  przez kon fe renc je , W ydz ia ł 
E konom iczny W R ZZ zam ierza p rzeprow adzić z WSS 
kon kre tne  rozm o w y w  sp raw ie  podn iesien ia  poziom u 
zbiorowego żyw ie n ia  w  zakładach pracy.

Z W IĘ K S Z A  S IĘ  SIEC GOSPÓD S P Ó ŁD Z IE LC Z Y C H  
W  O S A D A C H  I  M IA S T E C Z K A C H .

Spółdzielczość w ie jska  w  trosce o in te resy  szero
k iego ogó łu  ludności w ie js k ie j dużo uw ag i .poświecą 
rozbudow ie  sieci gospód spółdzie lczych. Gospody Spó ł
dzielcze, k tó ry c h  is tn ie je  obecnie w  całym ' k ra ju  po
nad 700 prow adzone są przez G m inne S pó łdzie ln ie . 
N a jw ię ce j Gospód czynnych jest w  w o j. ś ląskim , 
w ro c ła w s k im  i  poznańskim . Poważną trudnośc ią  do 
tychczasowej p ra cy  gospód b y ł b ra k  w y k w a lif ik o w a 
nego personelu , a przede w szys tk im  k ie ro w n ik ó w , 
ke lne rów , kuch a rzy  i  bu fe tow ych . W  b ieżącym  roku  
przeszkolonych zostanie ma specja lnych kursach 700 
k ie ro w n ik ó w  i  500 kucharzy. CSR p rze w id u je  dalszą 
rozbudow ę sieci spó łdzie lczych gospód. Do końca b ie
żącego ro k u  p la n u je  się o tw a rc ie  przeszło 60 now ych  
placów ek. P rzy  gospodach spółdzielczych pow ołane zo
staną k o m ite ty  członkow skie , k tó re  poprzez k o n tro lę  
społeczną zapew nią w ła ś c iw y  rozw ó j i p rzyczyn ią  się 
do dalszego usp raw n ie n ia  p ra c  ty c h  placów ek.

100 P O TR A W  Z DO RSZA.
Pod hasłem : „ je d z  ry b y  m orsk ie ”  —  ukazała się 

książeczka —  p rzep isy  przyrządzan ia  p o tra w  z dorsza, 
okazu je  się, że poza p o p u la rn y m  dorszem sm ażonym  
„a  la sznyce l” , dorszem  po  g recku  i  dorszem  go tow a
nym  „  a la  sandacz”  jest jeszcze k ilka d z ie s ią t sposo
bów  przyrządzan ia  te j bogate i w  b ia łko , jod  i  w i ta 
m in y  ry b y  m orsk ie j. M . in . fla c z k i z d,orsza, k o t le ty  
siekane, k lopsy , dorsz faszerow any, zupy z dorsza, 
dorsz w  m arynac ie  „a  la  N e lson”  w  szarym  -sosie itp . 
Jest na d to  budyń  z dorsza, sałata z dorsza, p ie ro żk i 
i  pasztet z dorsza i  in n e  specja ły.

O becnie w  okresie  k a m p a n ii dorszow ej, gdy po ło
w y  dzienne wynoszą se tk i ton  25 -k ro tn ie  w iece j n iż 
w  okresie  m iędzyw o jennym , C entra la  R ybna stara sie 
te cenną ryb ę  rozprow adzać n ie  ty lk o  do w iększych 
ośrodków  m ie jsk ich , ale także do m n ie jszych  osiedli, 
a przede w szys tk im  spopu laryzow ać dorsza na wsi.

System  sprzedaży z -samochodów da ł. dobre w y n ik i.  
K ażdy w óz sprzedaje dz ienn ie  po k i lk a  ton  rv b  i  to  
n ie  ty lk o  patroszonych. M ieszkańcy ws-i dom.asaia się 
świeżego dorsza w ra z  z g łowa. Zutna na g łow ie  d o r
szowe:'. jest specjałem , z k tó ry m  w ieś dopiero no raz 
p ie rw szy  sie poznaje. Również w iększe s to łó w k i są 
obecnie zaopatrzone w  świeżą ryb ę  m orska. N iek tó re  
zaczęły stosować raz w  tyg o d n iu  łz w . dzień dorszowy.

P O K A Z  DO RSZA.

Bazar L u d o w v  na K oszykach w  W arszaw ie u rzą 
d z ił oistatnio -pokaz p o tra w  zj dorsza. Sporządzono 
smaczne sa ła tk i, k o tle c ik i, dorsza na zim no, na gorąco 
i  -po grecku, n a le śn ik i itp . G ospodynie m og ły  się na 
m ie jscu  przekonać o w a lo rach  dorsza. P o tra w y  na 
pokazie b y ły  w ydaw ane bezpłatn ie . Pokaz na leży u w a 
żać za udany. K lie n c i w y k u p il i  ca ły zapas dorsza 
z k io sku  bazarowego.

NO W E G A T U N K I C H LE B A .

„P o ra d n ik  P ie k a rs k i”  om aw ia  zarządzenie M m in i-  
s te rs tw a H a n d lu  W ewnętrznego o w prow adzen iu  do 
ob ro tu  5 now ych  g a tunkó w  Chleba i  4 g a tunkó w  b u 
łek. W  do tychczasow ym  asortym encie, po w p row adze
n iu  zakazu stosowania m ą k i pszennej 50%> do  p ro d u k 
c j i  p ieczyw a zw yk łego , b ra k  b y ło  ga tunków , k tó re  by 
s tw a rza ły  w iększe urozm aicenie d la  konsum entów . Za
rządzenie to  m a ogrom ne znaczenie d la  S pó łdz ie ln i 
Spożywców, gdyż zezw olenie na p ro du kc ję  no w o w pro - 
w adzonych g a tu n kó w  o trz y m a ły  ty lk o  p ieka rn ie  spó ł
dzielcze.

P IE K A R N IA  G IG A N T  W  ŁO D Z I.

Powszechna S pó łdz ie ln ia  Spożywców  w  Łody.i p rz y 
s tąp iła  do b u do w y  o lb rz y m ie j nowoczesnej p ie ka rn i,

k tó re j zdolność p ro d u kcy jn a  w yn ies ie  oko ło 32 ton y  
na d-obę. B udynek ma być go tow y w  stan ie su ro w ym  
do 31 g ru dn ia  br.

Ż Y W IE N IE  L E C Z N IC Z E  W S Z P IT A L N IC T W IE  
R A D Z IE C K IM .

D zienn ik  „T ru d ”  zamieszcza w ypow iedź  M in is tra  
n7ormr,W1?ir na t emat o rg an izac ji żyw ien ia  leczn i-
, . - W edług zapow iedzi m in is tra , k a d ry  p ra co w n i-
w T  T ’r?y^Ia będą uzuPełnia.ne in ż y n ie ra m i i techno- 

k t,o rych specja lnością jest żyw ien ie  zbiorowe. 
o t rzym ają  specja lne urządzenia kuchenne do 

P y ząozania po tra w , zgodn-ie z za leceniam i lekarzy.
' , rc>ku akadem ickiego u ruchom ione  będą

a iy  specja lne żyw ien ia  leczniczego.

G R O M A D Z K IE  Z L E W N IE  M L E K A .

o-r.n™„Tia-ma<ł acb w ie js k ic h  organ izow ane są obecnie 
S Z i e w n i e  m leka. Z le w n ie  te  o rgan izu je  Po- 
i nir-7-i, f  D e legatura  CSM J razem  z m lecza rn iam i 
m n r„y run1* ndz!'ałe zarz3<iu k ó ł g rom adzk ich  Samopo- 
enrW cr . opsLiIeT Celem  Z le w n i jest zapew nienie do- 
s-om zb y tu  m leka i ja j szerokim  m a-
7nw an„„vPr0 ln ych  ® średn io ro lnych  ch łopów , zorga-ni- 
z S T  W gru,pach hodow ców  byd ła  i d ro b iu . Z w ią - 
n ic tw o  PP'orr}ocy  C h łopsk ie j o rg an izu je  wspó-łzawod- 
"ub m lJ zad® jtaWIe m leka 1 -łaj dowozu do z lew n i

NO W Y R E G U L A M IN  P R E M IO W A N IA  W  P A Ń S T W O 
W Y C H  Z A K Ł A D A C H  G A S T R O N O M IC Z N Y C H .

n re m io w J !v iŻSZym czas:*e- w chodzi w  życie regulamin 
wyóh^^ S l P r Ĉ P ' 1,k6w’ .za tru d 'n iony ch w  .Państwo-
m iow ania S ^ ^ h o m ic z n y c h .  Nowe zasady p re -
n ie  o b s ł u ż  »  Poważny w p ły w  na u sp raw n ie - 
CZ-PC r P  W- za'k ład ac;h gastronom icznych, podległych 

ke lne rów  w  ja d ło d a jn ia ch  uza- 
d-uainoi ™  ak) °P  w ykonani:a i przekroczen ia  in d y w i-  
tak iem u ii-o + T  ?h ro tu , us ta lone j w  ilo śc i dań. D z ięk i
Wie przede t t !p nlU* iZaiSaduP rem iow an '’a’ u legn ie  popra - 
m in  n rzw inri ®zy sitlk|wn obsługa konsum entów . Regu la- 
może h v ' UJk  ™ ^d z y kmyirni, że p rem ia  m iesięczna, 
te  w  Di7 TO i ” ™ ’ a oaw e t zupe łn ie  co fn ię - 
gotov^aniipy ^ î+^kia,^ a i®^l^uerd,ze'nia zaniedbań w  p rz y 
pisom  s a n i t t n ^  w ykroczen ia  p rze c iw ko  prze- 
m iow an ia  n n  y,m' !P ‘?lzn3 nowością w ' zasadach p re - 
usta la ->e c°w nakow  bu fe tu  jest przepis, który 
low ych  -pr7elrWyf>ad^ ,U gdy sf>rzedaż w y ro b ó w  a lkoho- 

®  25 % ™e J « t  w liczana  do w y k o n y - 
premii 1 me w p ły w a  na m ożliw ośc i uzyskania

ń/rr m IN S T Y T U T  o ru s ™
1 -.jE K A  P O W S T A N IE  W W A R S Z A W IE

1 6 4 ^ o w s t ^ Wi-e na M ok? tow ie  p rz y  u l. P u ła w s k ie j 
Przeciętna o f>le!rwszy dz ie ln ico w y zak ład  m leczarski- 
dziana^ ie= tSPra^>n *sć rhjleczarPi m oko tow sk ie j p rz e w i-  
połowe na -6° u ys' l l t r ó w  m leka  dziennie, w  -czym 

będzie m le ko  bu te lkow e. P rzy . tn le - 
tu t  BnHn an it  w b u d o w a n y  p ie rw szy  w  Polsce In s ty -  
M leczarski-rh ° raz . In s ty tu t  B adaw czy Maszyn
kładowa • 4 ' . '^ p b n ą  część bu d yn ku  za jm ie  sala w y -  
cy W arszaw *?n h<:7  u , ^ ą- z n 'ch  korzystać p ra cow m - 
ne l m ieiskiW , z,ak!ado w  M leczarsk ich  oraz perso-

1 m ie jsk ich  ba ró w  m lecznych.

K O N K U R S Y  C ZYSTO ŚC I GOSPÓD W P O ZN A N IU -

wcaT W oT k o L o? ® . ^  Z d ro w ia  (od M  do 18 czer- 
k im  In s tv h u £  ™,1- s Po leczny w  Poznan iu z Kiupiec- 
czystości yk tó rv  f , ^ 1?dzy Z aw odow ej urządza konkurs 
żyw ien ia- * L  ^ lm le  w szystk ie  zak łady zbiorowego 
Polega na u fr-yP P  ™as,arnte, p ie ka rn ie  itp . Konkurs 
sługującego k n T P1U czyszóści osobiste j personelu ob-
c z y S ć  ^ k r w l i T ’ stołówki’ i  warsztaty,
staw  ^ le p o w y c h  ° ^ yC!h’ P°m ieszcz.eń i  estetykę w y - 
nagrody. ,V h ' D  a w yró żn io nych  przygotow ano
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Z P R A S Y  Z A G R A N IC Z N E J

P ro f. F . J. Bugadian. P róby usy
stem atyzow ania naukowych proble
mów h ig ieny  żyw ienia. G igiena i
i S an ita ria . N r  2. 1950 r. s tr. 33.

Rozwój radz ieck ie j w iedzy w  dzie
dzinie h ig ie ny  doprow adził stopnio
wo do pogłębien ia specja lizac ji, w l i 
czbie k tó rych  ważne m iejsce za jm u
je  h ig iena żyw ienia.

Żyw ienie sta je  się jednym  z n a j
w ięcej is to tn ych  i w spólnych dla ca
łe j ludzkości zagadnieniem . N iezrozu
m ienie tego doprowadzić może do ob
niżenia zdolności fun kc jona lnych  o r
ganizm u, zdolności do p racy oraz 
zm niejszenia odporności.

G łów nym  w yn ik ie m  osiągnięć nau
k i radzieck ie j na odcinku h ig ieny  ży
w ienia je s t w łaśnie przeciw dzia łan ie  
tym  schorzeniom w  ich s tad ium  po
czątkowym  oraz doprowadzenie za
gadnienia żyw ien ia  do poziom u, k tó 
ry  w  na jw yższym  stopn iu  sprzyjać 
będzie p raw id łow em u funkc jonow an iu  
organ izm u i  w y tw o rz y  odporność 
p rzeciw  szkodliw em u dz ia łan iu  w p ły 
wów zew nętrznych (oddzia ływ anie 
in fekcy jne , term iczne lub  chemiczne).

W  ZSRR tw o rzą  się obecnie i  roz
w ija ją  specjalne gałęzie h ig ieny. K o 
rzys tną  dla nas rzeczą będzie zebra
nie i podsumowanie dotychczasowych 
prób i  w yn ików  naukowo-badawczych 
z dziedziny żyw ien ia  zbiorowego —  
k tó rych  dokonano w  okresie z górą 
trzydz ie s to le tn im  is tn ien ia  te j ga łę
zi w iedzy.

Jakie  są więc prob lem y h ig ie ny  ży
w ienia, w  ja k i sposób da się je  usy
stem atyzować, k tó re  z n ich należy 
uważać za na jw ięce j ak tua lne i  po
lecane do rozpracowania , w  ja k im  
zna jdu ją  się one m etodycznym  zw iąz
ku w za jem nym  ? Odpowiedzi na te 
py ta n ia  zna jdu jem y w łaśnie w  oma
w ianym  opracowaniu p ro f. Bugadia- 
na. |

Celowość sys tem atyzac ji proble
m ów w  dziedzinie h ig ieny  żyw ienia 
pozwoli na dokładnie jsze p lanowanie 
Prac naukowo-badawczych w  ZSRR, 
pozw oli na w ytyczen ie  na d łuższy o- 
kres czasu p lanu  te m a ty k i badań dla 
in s ty tu tó w  naukowych i  k a te d r i  na 
wyodrębnien ie w  ty m  p lan ie  —  prac 
na na jb liższy  k ró tk i okres (p lan  pię
c io le tn i) . U system atyzowane ujęcie 
problem ów może rów nież dopomóc do 
rozstrzygn ięc ia , k tó re  z n ich muszą 
być rozpracowane przez czołowe, 
w ie lk ie  in s ty tu ty , a k tó re  przez 
m niejsze p laców k i naukowe.

P rob lem y z dziedziny żyw ienia na
leży podzielić na dw ie  zasadnicze 
g rupy. —  P ierwsza g rupa  to zagad
n ien ia  zw iązane z czynn ikam i ko
rz y s tn y m i i  n iezbędnym i w żyw ieniu, 
druga g rupa  —  zagadnienie czynn i
ków  szkod liw ych.

Pod m ianem  czynn ików  ko rz y s t
nych w  żyw ien iu  na leży rozum ieć ta 

k ie  fiz jo log iczn ie  ważne sk ła dn ik i po
żyw ienia, k tó rych  b rak bądź niedo
stateczna ilość doprowadza do cho
rób na t le  n iedożyw ienia (niedobór 
b ia łka , soli m inera lnych, w ita m in  itp . 
sk ładn ików  żywnościowych). Pod 
m iano sk ładn ików  szkodliw ych pod
ciągam y te sk ła dn ik i, k tó rych  obec
ność w  żywności sta je  się groźną dla 
zdrow ia konsum enta i od ja k ich  na
leży pożyw ienie zabezpieczać, (n ie 
organiczne i organiczne zw iązk i, t r u 
jące ba k te rie ).

I .  Do g ru p y  zagadnień, związanych 
z badaniem czynników , niezbędnych 
w  żyw ien iu  za liczam y:

1. Ogólne zapotrzebowanie energe
tyczne,

2. ro la  b ia łka  i poszczególnych a- 
m inokwasów  w  żyw ieniu,

3. ro la  tłuszczów, poszczególnych 
kwasów tłuszczowych i lipoidów ,

4. ro la  poszczególnych g rup  wę
glowodanów (np. hem iceluloza),

5. ro la  sk ładn ików  m inera lnych,
6. ro la  poszczególnych w itam in . 
S tud iowanie tych problem ów je s t

prowadzone przeważnie metodam i o- 
p a rty m i na f iz jo lo g ii i chem ii b io lo 
gicznej. Zadanie polega przede wszy
stk im  na stw ierdzeniu , ja k ie  znacze
nie ma w  żyw ien iu  ten lub  inny  
sk ładn ik  pod względem jakościowym , 
i ilośc iow ym . Celem przestudiowania 
tych  problem ów jest opracowanie 
no rm  żywnościowych na podstawach 
naukowych, w  oparciu o fiz jo log iczne  
zapotrzebowanie różnych grup lu d 
ności, w  zależności od w ieku, zawo
du i w łaściw ości k lim atycznych . 
P rzestud iow an iu podlega zarówno ro 
la wskazanych sk ładn ików  żywnoś
ciowych (p ie rw szy etap stud iów ) iak  
i wzajem ne tych  -składników oddzia
ływ an ie  (d ru g i e tap ), a więc:

7. Zestaw i wartość odżywcza k ra 
jow ych  p ro du k tó w  spożywczych,

8. p rzysw aja lność i  traw ien ie . 
S tud iow anie różnych sk ładn ików

żywnościowych (p k ty  1— 6) pod 
względem ich fiz jo log icznego zna
czenia je s t niedostateczne dla p ra k 
tyczne j rea liza c ji norm  żyw ieniow ych. 
W  celu p raw id łow ego zestaw ienia ra 
c ji żywnościowych, na leży poznać 
no rm a lny skład p ro du k tó w  k ra jo 
wych oraz ich przysw aja lność. In te 
resujące je s t przestudiowanie stop
n ia  p rzysw aja lność! nie ty lk o  w  w ie 
ku średnim , lecz również w  w ieku 
dziecięcym i starczym .

9. System żyw ienia. Rozdzia ł (dy
s trybuc ja ) przyjm ow anego pożyw ie
nia  w  ciągu dnia z uwzględnieniem  
rozdzie len ia nie ty lk o  ogólnej ilości 
k a lo r ii,  lecz rów nież ważnie jszych 
sk ładn ików  (np. b ia łka ) pow inien być 
op a rty  na zależności od rodzaju p ra 
cy -poszczególnych g rup  ludności, 
w ieku  i  w łaściw ości klim atycznych.^

10. U lepszanie smaku żywności. 
Faktem  dowiedzionym  je s t znaczenie

odczucia smakowego w  f iz jo lo g ii ży
w ienia. N ie  dokonano jednak jeszcze 
praktycznego rozw iązan ia  tego za
gadnienia, k tó re  m usi nastąpić na 
podstaw ie m etod naukow o-ku lina r- 
nych, z uwzględnieniem  przyzw ycza
jeń  narodowościowych.

11. C harakte r i  s tru k tu ra  żyw ie
nia ludności: w  ZSRR. Zbadanie tych 
zagadnień związane je s t ściśle z za
gadnieniem  om ówionym  w  pkcie 10. 
Różnorodność w arunków  k lim a tycz 
nych, a do czasu W ie lk ie j Paździer
n ikow e j R ew oluc ji i w a runków  eko
nom icznych różnych g rup  ludnościo
w ych i  narodowościowych Zw iązku 
Radzieckiego, stanow ią przyczynę 
swoistego ułożenia się m ożliwości, a 
w  następstw ie i  przyzw ycza jeń w  ży
w ieniu. D rogą planowego zbadania i 
p rzestud iow ania sposobu żyw ienia, 
na leży -zapewnić fiz jo log iczn e  no rm y 
żywnościowe. Te badania, p rzy  
uw zględn ieniu fizycznego rozw oju 
ludności, mogą w  pewnych razach 
doprowadzić do konieczności zm iany 
s tru k tu ry  żyw ienia nie ty lk o  w  sek
torze p ryw a tn ym  (san ita rna  propa
ganda zasad praw id łow ego żyw ien ia) 
lecz i  w  -sektorze zorganizowanym .

12. R acjona lizac ja  p lanowania p ro 
dukc ji i  p rzygotow ania  produktów  
żywnościowych. W  w arunkach gospo
d a rk i soc ja lis tycznej ZSRR należy 
stopniowo wszczepiać podstawy nau
kowe h ig ie ny  żyw ienia do planow ania 
n ro du kc ji w yrobów  żywnościowych. 
D la  wprowadzenia tego w  życie nale
żałoby wiedzieć, ja k ie  są: 1) f iz jo lo 
giczne no rm y żyw ienia, 2) zestaw i  
wartość odżywcza rodzim ych p roduk
tów  spożywczych, 3) ilość ludności z 
podziałem  na g ru p y  (w iek , zawód).

Te dane stw orzą m ożliwość rea lne
go oddzia ływ ania przez organy p la 
nujące gospodarkę na-rodową, na ra - 
c iona lizac ię  przygotow aniam i p rodu
kowania (w  ska li re p u b lik i, ob łasti, 
re jon u ) tow arów  spożywczych w  ce
low ym , fiz jo lo g iczn ym  doborze.

Nowość wym ienionego zagadnienia 
zniewala do postaw ienia pytania,^ ja 
k ie  zosta ły  nagromadzone doświad
czenia w  te j dziedzinie i  ja k ie  sa o- 
n ra row ania  metodyczne, w  celu w p ro 
wadzenia w  życie o trzym anych da
nych.

TI. Zagadnien ia związane z obec
nością w  pożyw ieniu szkodliwych 
czynników , sprowadzić można w  za
sadzie do zbadania za truć pokarm o
wych. T a  więc grupa zagadnień w e
d ług  e tio lo g ii obejm uje w p ły w  obec
ności b a k te r ii, p leśniaków,_ tru ją cych  
zw iązków  organicznych i  n ieorgan icz
nych, tru ją cych  roś lin , zachwaszcza
jących zasiewy zbóż chlebowych, ja 
dów grzybow ych, a wreszcie za jm uje 
sie p ro du k ta m i spożywczym i t ru ją c y 
m i prze jściowo (no. z iem n iak i .z du
żą ilością  so lan iny) lub  stale (suro
wa faso la, tru ją ce  ry b y ) .

Pom inię te są za truc ia  pokarm owe 
(k iszkow e), gdyż wchodzą one w  ca
łości w  dziedzinę ep idem io log ii. To 
odgraniczenie um otyw ow ane je s t ty m , 
że czynn ikam i w yw o łu ją cym i z a tru 
cia k iszkowe są chorobotwórcze pa
sożyty, w yw o łu jące  in fe kc ję  w  o rga
nizmie człow ieka. C harakte rystyczna  
epidem iologiczna w łaściwość ta k ich  
zachorowań polega na tym , że poży-
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wiernie odgryw a tu  ro lę  środow iska, 
razem z k tó ry m  zarazek dosta je  się 
do o rgan izm u i  rozm nażanie się je 
go w  pożyw ien iu  w  tych  wypadkach 
nie  je s t konieczne (np. pałeczka bo- 
tu lin o w a ). P rzeciwnie, c h a ra k te ry 
s tyką  pokarm ow ych b a k te ry jn ych  i  
to k s y k o in fe k c ji je s t to , że pożyw ie 
nie s ta je  się środow iskiem , sp rzy ja 
jącym  rozm nażaniu się i  życiu bak
te r ii.  W  zw iązku z ty m , dane o za
chorowaniach zawsze są w  łączności 
z bardzo dużą zaw artością drobnou
s tro jó w  w  pożyw ieniu. Z jaw isko  pa
sożytowania b a k te r ii w  organ izm ie 
człow ieka, je ś li naw et m a m iejsce, 
to jako  w y ją te k , a n ie  regu ła . Ta e- 
p idem iologiczna swoistość pokarm o
wych zatruć toksycznych w  szczegól
ny  sposób byw a zawsze w  zw iązku z 
niedostatecznym  stanem san ita rnym  
p rodukc ji, tra n sp o rtu  i przechow yw a
n ia  ła tw o  psujących się produktów  
spożywczych.

P rzy  badaniach pokarm ow ych bak
te r i i  w ydz ie la jących to ksyn y ,_ in te re 
sujące są następujące zagadnienia:

1. E tio lo g ia . B adania etio logiczne 
przede w szys tk im  m a ją  na celu u - 
sta lenie p rzy  zachorowaniach ro l i  te 
go lu b  innego przedstaw icie la  św ia
ta  drobnoustro jów . D la  uzasadnienia 
środków zapobiegawczych w ie lk ie  
znaczenie posiada zbadanie swoistych 
cech b a k te r ii w  łączności z czynn ika 
m i środow iska zewnętrznego, ja k : 
tem pe ra tu ra , pożyw ka, zawartość w  
n ie j kwasów, so li, cukru  itd . Pod 
ty m  sam ym  kątem  w idzenia zasługu- 
je  na uwagę zdolność w y tw a rzan ia  
zarodn ików  i  toksyn  oraz ich_ cechy. 
C a ły  kom pleks zagadnień z dziedziny 
e tio lo g ii je s t in te resu jący i  ważny, 
w  celu naukowego usta len ia  środków 
przeciw dzia ła jących.

2. Leczenie k lin iczne. Określenie 
e tio log iczne j r o l i  b a k te r ii stwarza 
m ożliwości usta len ia  zw iązku m iędzy 
n im i i  k lin ic z n y m  przebiegiem  tak ich  
zachorowań. Wczesna i  w łaśc iw a dia
gnoza daje możność szybkiego roz
poznania, lo ka liza c ji i  l ik w id a c ji cho
roby.

3. E pidem io log ia . W  badaniach epi
dem io log icznych należy w y k ry ć  w ła ś 
ciwe źród ło zakażenia p ro d u k tu  spo
żywczego, ja k im i drogam i postępuje 
zakażenie produk tu , w  ja k ic h  etapach 
p ro d u kc ji i  przechowania rozm naża
ją  się drobnoustro je , ja ka  obróbka w 
cieple zapewnia zabicie f lo r y  bakte 
ry jn e j lub zm niejszenie toksyn itd .

4. P ro fila k ty k a . P rzestudiowanie 
w ym ien ionych zagadnień da w łaśnie 
te  m a te r ia ły  naukowe, k tó re  służą do 
usta len ia  ca łoksz ta łtu  praktycznych 
środków dla przec iw dz ia łan ia  z a tru 
ciom  pokarm ow ym  przez toksyny.

Badanie za truć pokarm ow ych, w y 
w ołanych zw iązkam i n ieo rgan iczny
m i (sole m eta lów  tru ją cych , m eta- 
lo idów , kw asów ) i  o rgan icznym i 
(ś rodk i konserwujące, barw iące, a ro 
m atyzu jące) u ła tw ia  to zadanie, gdyż 
w  tych  wypadkach zw ykle  ma się do 
czynien ia z okreś lonym i chem iczny
m i c ia łam i. P rzy  badaniu danej g ru 
py  zagadnień wypadnie us ta lić  to k 
syczne i śm ierte lne daw k i, obecność 
cech akum u lac ji, k lin iczne  ob jaw y

wyw ołane o s trym i i  chron icznym i za
truc ia m i i  wreszcie dróg, ja k im i do
s ta ją  się do żywności tru ją ce  sub
stancje.

Znacznie ba rdz ie j skom plikowane 
je s t badanie za truć w yw ołanych czyn
n ika m i b io log icznym i, ja k : dziko ros
nące ro ś lin y  tru ją ce , chw asty zbóż 
chlebowych, prze jściow o łub  sta le  
tru ją ce  p ro d u k ty  spożywcze.

Pobieżnie scharakteryzowane dwie 
g ru p y  zagadnień w  powyższych roz 
ważaniach n ie  w yczerpu ją  naukowej 
p ro b lem a tyk i w  dziedzinie h ig ieny  
żyw ienia. Są zagadnienia, k tó rych  nie  
da się tra k to w a ć  niezależnie, gdyż 
ich rozpracowanie _ podporządkowane 
je s t bezpośrednio i  ściśle związane z 
jedną lub  d rugą  _ z grup zagadnień 
om ówionych w yże j.

Do rzędu tak ich  zagadnień moż
na zaliczyć następujące:

1. Rozpracowanie metod badaw
czych. M etodyka nie posiada fo rm  
sta łych. M a ona za zadanie opraco
wyw ać m a te r ia ł celem naukowego 
w y jaśn ien ia  tego lub innego zasadni
czego problem u i  osiągnięcia m oż li
w ie  dokładnych w yn ików . Równolegle 
z rozw ojem  roz licznych naukowych 
rygo rów , h ig iena żyw ienia zwiększa 
swój arsena ł stosowanych metod — 
fiz jo log icznych , chemicznych, f iz y c z 
nych, m ikro -b io log icznych, s ta tys tycz
nych i  innych. Bez opracowania i 
i  skon tro low an ia  metod, służących do 
badań zasadniczych zagadnień, je s t 
nie do pom yślenia poważna nauko
wo - badawcza praca.

2. O pracowanie norm  (w skaźn ików ) 
san ita rnych , je s t w  ścisłym  zw iązku 
z m etodam i badań, zarówno gdy cho
dz i o no rm y  zaw artości w  produk
tach spożywczych, ciężkich m eta li, 
laseczników kiszkowych, środków 
konserw ujących, ja k  i  is to tnych  
sk ładn ików  pokarm owych. Każda 
norm a je s t oparta  na względności te j 
czy inne j m etody, zastosowanej do 
opracowania. D latego opracowanie 
w skaźnika i  k o n tro la  jego W ykona
nia, pow inny być ściśle związane z 
zastosowaniem  m etody określonej 
( je d n o lite j) .

3. Racjonalizacja  sposobów obróbki 
żywności. P rzem ysłowe i  ku lina rne  
sposoby stosowane do w ytw orzen ia  
p roduk tów  spożywczych pow inny być 
stud iow ane i  racjonalizowane w  celu 
zachowania fiz jo lo g iczn ie  cennych 
sk ładn ików  produktów , zwiększenia 
ich p rzysw aja lności, smaku i-tp. Z 
d ru g ie j zaś s tro n y  zarówno w  celu 
zabezpieczenia żywności od zetkn ię
cia z m ożliw ością  zakażenia bakte
r ia m i, ja k  i  ich zniszczenia dzięki 
w łaśc iw e j obróbce w  cieple itp .

4. O pracowanie metod sanitarnego 
uśw iadom ienia drogą propagandy, 
rów nież może być rozpa tryw ane ja 
ko jeden z dz ia łów  prac naukowo- 
badawczych np. propaganda zasad 
naukowych praw id łow ego żyw ienia, 
p rzeciw dzia łan ia  zatruc iom  pokarm o
w ym  itp .

Na zakończenie powiedzieć należy, 
że a r ty k u ł ten w  żadnym  raz ie  nie 
p re tendu je  do pełnego naśw ietlen ia 
podjętego tem atu . Jeżeli ta  próba 
system atyzac ji zagadnień h ig ie n y  ży

w ien ia  by ła b y  d rogą  dyskus ji uzu
pe łn iona i sprecyzowana, to w  w y n i
ku  można by łob y  ¡spodziewać się o- 
pracow ania na te j ¡podstawie ogólne
go, naukowo-badawczego, tem atycz
nego p lanu  danej ga łęz i h ig ieny , od
pow iednio do w a run ków  k ra jo w ych  
ZSRR. U ła tw iło b y  to  rów nież po
wzięcie postanow ienia co do stopnia 
aktua lności i  co do ko le jności badań 
tego lub  innego z w ym ien ionych w  
ogó lnym  p lan ie  zagadnień. W szys t
ko zaś dąży do podniesienia w  zna
cznym  stopn iu  skuteczności p lanow a
n ia  prac naukowo-badawczych z za
kresu h ig ie n y  żyw ienia.

Doc. B. Ł . G ordin. O podstawach 
do p ro jek tow an ia  pomieszczeń dla 
żyw ienia zbiorowego. G igiena i  San i
ta r ia . N r  1. 1950 r.

A u to r  w ypow iada szereg cennych 
uw ag na  tem a t p ro ję k to w an ia  pom ie
szczeń w  zakładach żyw ien ia  zb ioro
wego i  ro z p a tru je  to  zagadnienie^ z 
pu nk tu  w idzenia h ig ie n y  p rodukc ji.

P rzy  p ro je k to w an iu  przedsięb iorstw  
żyw ienia zbiorowego zw yk le  b ierze
m y pod uwagę ko le jność procesów 
k u lin a rn e j obróbki p roduk tów  spo
żywczych, un ika jąc krzyżow an ia  
się czynności p rz y  obróbce p roduk
tów  surowych z obróbką po tra w  go
tow ych do spożycia itp .

Obserwując rozp lanow anie pom ie
szczeń dla m ałych  przedsiębiorstw , 
można zauważyć, że g rupa  przem y
słowych pomieszczeń (d la  obróbki 
p roduk tów  i  p rzygo tow an ia  pos iłków ) 
m ających prze lo towość do 100 m iejsc, 
składa się z kuchni, oddzia łu m ięs- 
no-rybnego i ja rzynow ego. W  ja 
d łodajn iach o liczb ie  m ie jsc siedzą
cych od 100 do 250 do zestawu prze
m ysłow ych pomieszczeń zalicza się 
jeszcze oddzia ł oziębiany.

Co więc p rak tyczn ie  zachodzi w 
drobnych przedsiębiorstwach ?

W  ogólnym  oddziale odbywa się 
sortow anie, obm ywanie, oczyszczanie 
i  k ra ja n ie  w arzyw . Z iem n iak i płucze 
się i  obiera ze skó rk i, m ie jsc zgn i
łych  i oczek, kapustę, ob iera się z l i f -  
ci zm arzn iętych, zabrudzonych, zgn i
łych  itp . Te czynności muszą być na
tu ra ln ie  związane z nagrom adzeniem  
w  oddziale brudnej wody i  odpadków, 
ręce i  odzież robocza personelu jest 
mocno zabrudzona. W  w ypadku  gdy 
zakład rozporządza jednym  w a rzyw 
nym  oddziałem, w  oddzielę ty m  ró w 
nież odbyw ają się czynności „czy 
ste“ , t j .  k ra ja n ie  z iem niaków , m ar
chw i, buraków , s ia tko w a n ie  kapusty . 
W  raz ie  b raku  oziębianego oddziału 
w  jad łoda jn iach  o liczb ie  m iejsc sie
dzących do 100, p racow nicy kuchen
n i uw aża ją, że w  oddziale w a rzyw 
nym  w in n y  odbywać się w szystk ie  
czynności, zw iązane z obróbką ja 
rzyn . T u  więc także p rzynos i się z 
kuchn i ugotowane ja rz y n y , aby Je 
pokra jać i  przygotow ać sa ła tk i. Su
ró w k i z re g u ły  p rzyg o tow u je  się w  
oddziale ja rzynow ym . W  ten sposób 
czynności, zw iązane ż początkową 
obróbką w a rzyw , s ty k a ją  się z czyn
nościam i „c z y s ty m i“ , zw iązanym i ź 
ich ko le jną  obróbką.

W   ̂ oddziale m ięsno-rybnym  od
byw a ją  się w szys tk ie  rodza je  czyn
ności p rzygotow aw czych p rzy  m ięsie
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i  rybach. Do tych  czynności należą: 
odm rażanie ry b  otrzym anych w  sta
nie m rożonym , obm ywanie ze śluzu 
i brudu świeżych ry b , moczenie 'solo
nych ry b , oczyszczanie z łu sk i, w y 
cinanie p łe tw , patroszenie, usuwanie 
kośćca, p łukan ie . W szystk ie  te czyn
ności odnoszą się do obróbki p rzygo 
towawczej. W  ty m  rów nież oddziale 
odbywa się obróbka p tactw a. T u ta j 
się je  oskubuje, opala, pa troszy, p łu 
cze i  obrabia. Dostarczane przez od
dz ia ł podroby poddane. są skom p li
kowanej obróbce, szczególnie żołąd
k i, nogi, ogony.

D a le j w  ty m  sam ym  pomieszczeniu 
następu ją procesy „czyste“ : przerą- 
bywanie dużych sztuk ry b , po rc jo 
wanie kaw a łków , zdejm owanie f i le 
tów  z kości, zdejm owanie skóry, roz
drabn ian ie  f ile tó w  do dalszego prze
puszczenia przez maszynkę do mięsa 
itp .

W  raz ie  is tn ien ia  jednego oddziału 
mięsnego, konieczne je s t stykan ie  się 
nagrom adzonych odpadków i  p ó łw y 
robów, stłoczenie przygotow awczych 
t  ko le jnych  „czys tych “  czynności na 
jednym  i  ty m  samym m iejscu, ko
rzystan ie  z jednych i tych  samych 
sprzętów  i narzędzi p racy do oczysz
czania, pa troszenia, k ra ja n ia  ryb , pa
n ierow an ia  itd .

W  ten sposób w  oddziale ja rz y n o 
w ym  i  m ięsno-rybnym  stw arza się 
złe w a ru n k i h ig ieniczne dla surowca 
i pó łw yrobów , a w  n iek tó rych  w y 
padkach i  go tow ych w yrobów . D la  
osiągnięcia wyższego poziom u sani
tarnego placówek żyw ien ia  zbiorowe
go, niezbędne je s t p ro jektow an ie  po
mieszczeń na podstaw ie etapów tech
nicznej obróbki, a n ie  według grup 
produktów  spożywczych. N a jba rdz ie j 
pożądany p ro je k t w in ien  przewidzieć 
oddzia ł p rzygotow aw cze j obróbki su
rowca,^ oddzia ł następnej w  ko le jnoś
ci obróbki surowca, oddzia ł oziębio
ny  i  kuchnie.

W  oddziale przygo tow aw cze j ob
ró b k i będzie się odbywać cała w stęp
na obróbka surowca: obm ywanie, o- 
czyszczanie, obieranie, skrobanie ja 
rzyn , oczyszczanie z łu s k i i  patrosze
nie ryb , 'skubanie, opalanie i  p a tro 
szenie p tac tw a , przygo tow yw an ie
podrobów itp .

W  tych  w arunkach z oddzia łu p rz y 
gotowawczej obróbki, surowe p ro du k
ty  przechodzą do następnego oddzia
łu  ju ż  oczyszczone, um yte, uw o ln io 
ne od zanieczyszczeń w  ręce innych 
ludzi. To usuwa styczność p roduktów  
surowych i  pó łw yrobów .

W  oddziale ko le jn e j obróbki będą 
się odbyw a ły  „czyste “  operacje z p ro 
du k tam i ju ż  oczyszczonym i: k ra ja 
nie i  ta rc ie  ja rz y n , rozdrabnian ie  
m ięsa i ry b  na fa rsze, kszta łtow an ie , 
panierow anie itp . W  oddziałach tych 
koniecznie na leży przew idzieć oddziel
ne s to ły  do ja rz y n , ry b  i mięsa. W  
przedsiębiorstwach o w iększej prze- 
lo towości po w in ny  być oddzielne po
mieszczenia d la  p ie rw sze j  ̂ obróbki 
w a rzyw , osobne dla produk tów  zw ie
rzęcych. Obróbka ugotow anych, up ie
czonych w yrobów , ja k : k ra ja n ie  ugo
tow anych ja rz y n  na sa ła tk i, k ra ja 
nie i  m ie len ie ugotowanego mięsa,

p rzygo tow yw an ie  pasztetów, przecie
ran ie  ugotow anych z iem niaków  lub 
ja rz y n  może się odbywać w  trzecim  
oddziale lub garm ażern i, a je że li to 
nie je s t m ożliwe —  w  samej kuchni.

W  raz ie  uwzględnienia ga rm ażer
n i, tam  w inna być urządzona ozię- 
b ia ln ia  (ch łodnia szafow a). Jeżeli nie 
ma garm ażern i, to  chłodnię szafową 
należy zainsta lować w oddziale w y 
tw arza jącym  pó łw yroby.

Szczególnie niepomyślne s k u tk i 
m ogłoby mieć rozplanowanie pom ie
szczeń gospodarskich bez oddziałów 
do wstępne j obróbki, gdzie cała p ra 
ca p laców ki ogniskuje się w  jedne j 
kuchn i —  w  żyw ieniu zbiorowym  
dzieci.

W  zakładach dziecięcych, żłobkach, 
przedszkolach, szkołach itp ., ze szcze
gólną starannością należy obmyśleć 
wzorowe urządzenie i  rozplanowanie 
pomieszczeń gospodarczych, ze wzglę 
du na ochronę zdrow ia, ja ka  się od 
społeczeństwa należy nie dość jeszcze 
odpornemu organ izm ow i n iem ow lę
cia i  dziecka. Bez względu na ilość 
żyw ionych dzieci, zakłady te muszą 
rozporządzać oprócz kuchni, m agazy
nem, pomieszczeniem na brudną ob
róbkę i zm yw a ln ią . Drobne zakłady 
pow inny łączyć się w  jedną cen tra l
ną pracownię, należycie pod w zg lę 
dem san ita rnym  rozbudowaną.

N a podstaw ie w szystk ich  przed
staw ionych dowodzeń należy p rzem y
śleć następujące w n iosk i:

1. P ro jektow ać pomieszczenia p ro 
dukcyjne w  przedsiębiorstwach 
żyw ien ia  zbiorowego, b iorąc za 
podstawę podz ia ł pomieszczeń 
w edług etapów technologicznej 
obróbki p roduktów .

2. P rzy  p ro je k to w an iu  produkcy j- 
cy jnych  pomieszczeń dla  przed
s ięb io rstw  żyw ien ia  zbiorowego, 
należy wym agać jako  m in im um : 
urządzenia oddziału dla p rzyg o 
tow aw cze j obróbki surowych 
produktów , oddziału d la  k o le j
ne j obróbki c z y li oddzia łu p ó ł
w yrobów  i  oddziału d la  obróbki 
ostatecznej czy li kuchni.

3. P ro jektow ać gospodarcze po
m ieszczenia w  zakładach dla 
dzieci, przew idu jąc w  n ich  o- 
prócz kuchni, pomieszczenia dla 
przygotow aw cze j obróbki suro
w ych p roduktów , dla p ó łw y ro 
bów, m agazynu i zm yw a ln i.

P ro f. M . J. Sztajerm an. Tonneli- 
składy. P iszczeprom izdat, Moskwa 
1946 r.

A u to r, znany badacz radzieck i w  
dziedzinie budownictw a przem ysłu 
żywnościowego, zwraca uwagę _ w  o- 
mawiainej broszurce na m ożliwości 
w yko rzys tan ia  tu n e li podziemnych 
na tu ra lnych , względnie sztucznych, 
d la  celów składowych przem ysłu 
żywnościowego. Podkreśla, że roz
w ó j żyw ienia zbiorowego wym aga 
odpowiedniego uprzem ysłow ienia p ro 
d u kc ji żywnościowej, a jednocześnie 
z ty m  w zra s ta ją  zapotrzebowania 
na składnice i przechowalnie na jro z 
m aitszych produktów . Wobec dużych 
kosztów budowy nowoczesnych u rzą

dzeń składowych, au to r proponuje 
w yko rzys tyw an ie  bardzo tan ich  tu 
ne li podziemnych, urządzonych w  
m iękk ich  w ars tw ach z iem i. W  b ro 
szurce sw e j om awia au to r stronę 
techniczną tych  budow li, zwracając 
szczególnie uwagę *na m ożliwość w y 
konania tu n e li bez specja lnych umoc
nień. Podaje rów nież i przeciwskaza- 
n ia  do w ykonan ia  podobnych budow
l i  oraz rozm ieszczenia ich w  razie 
w yko rzys tan ia  d la  dużych przedsię
b io rs tw  żywnościowych.

Zagadnienie poruszane w  pow yż
szej broszurze je s t bardzo ciekawe, 
o tw ie ra  duże m ożliwości w ykorzysta^ 
nia tan ich  składów  żywnościowych i  
dlatego zasługu je  w  zupełności na 
zapoznanie się z n ią  żywnośeiow- 
ców. (M .G .).

P ro f. M . Ja. Szta jerm an. Osnowy 
stro i|tie Inaw o dieta w  piszezewoj 
prom yszlennosti. (Zasady budownic
tw a  w  przem yśle żyw nościow ym ). 
P iszczeprom izdat, M oskwa 1949.

A u to r  w ychodzi z  założenia, że 
budynk i przeznaczone do różnych 
specja lnych celów, a m iędzy in n ym i 
do celów przem ys łu  żywnościowego, 
nie mogą być pozostaw ione w y łącz
nie arch itek tom , je ś li chodzi o ich 
p ro jektow an ie , sposób budowania i 
uwzględnienie potrzeb danego p rze
m ysłu , . lecz w  p ro je k ta ch  w inien 
wziąć udz ia ł rów nież specja lis ta  da
ne j g-ałęizi p rzem ysłu , w  szczególno
ści p rze m ys łu  żywnościowego. K o 
nieczność tę uzasadnia au to r po trze 
bam i specja lnym i, ja k  np. chłodnic
tw a, jego różnorodnych fo rm  i  za
sad itp . na ogół m ało ¡znanych in ży 
n ierom  budowniczym . Podręcznik 
prze to  przeznaczony je s t dla spec
ja lis tó w  żywnościowców, celem za
poznania ich z zasadam i budownic
tw a  wszelkiego rod za ju  chłodni, p la 
nowaniem  i  p ro jektow an iem  przed
siębiorstwa przem ysłu  żywnościowe
go. Zgodnie z ty m i założeniam i, au
to r  om awia w  kró tkośc i ty lk o  zagad
nienie elementów ko n s tru k c ji budyn
ków  oraz m a te ria łó w  budowlanych, 
dużo uw ag i poświęca na tom iast za- 
gadnieniom  te rm o izo la c ji i hydro izo- 
la c ji wszelkiego rodza ju  chłodni, ro 
dzajom. m a te ria łó w  służących do 
tych potrzeb, p ro je k to w an iu  i  w yko 
naniu robót izo lacy jnych. N ie  m n ie j 
dużo m iejsca poświęca au to r spraw ie 
p ro je k tó w  zakładów  przem ysłu  żyw 
nościowego, om aw ia jąc różne kw e
stie od w yboru  m iejsca począwszy, 
na przyk ładow ych  planach zakładów  
żywnościowo - p rzem ysłow ych koń
cząc.

Książkę czyta się lekko, pozba
w iona je s t bowiem ona licznych ele
m entów obliczeniowych itp . z k tó 
ry m i wiąże się znajomość in ż y n ie r ii 
budowlanej, a k tó re j nie posiada 
zw ykle żywnościow i ec. N a tom iast 
wiadom ości konieczne dla żywnoś- 
ciowca podane są barw n ie  i jasno, 
dając mu możność zapoznania się z 
dziedziną ta k  ważną w  życiu p ra k 
tycznym . B y łoby  bardzo pożądane, 
aby z ks iążką tą  zapoznało się ja k  
na jw ięce j specja lis tów  p rzem ysłu  
żywnościowego.

P ro f. F . W . C erew itinow . C h im ia 
i tow arow ied ien ie  świeżych płodow i
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owoszczej. (Chemia i  tow aroznaw st
wo świeżych owoców i ja rz y n ) t. I  
i  I I .  G ostorg izdat, M oskwa 1949.

L ite ra tu ra  żywnościowa radziecka 
o b fitu je  w  bardzo cenne dzie ła z roz
m a itych  dz iedz in .żyw ien ia  zbiorowe
go, tow aroznaw stw a żywnościowego 
oraz p rzem ysłu  żywnościowego. Jed
nym  z ta k ic h  dzieł je s t om awiany 
dw utom ow y podręcznik zasłużonego 
badacza radzieckiego Cerew itinowa. 
Jest to ju ż  trzecie ko le jne wydanie. 
W  książce te j zna jdu jem y n iezw ykle 
p rze jrzyśc ie  u ję te  zagadnienia che
m ii owoców i  ja rzyn , niezbędne dla 
każdego, k to  pracuje w  dziedzinie 
żyw ien ia  społecznego, ja ko  też za
gadnien ia tow aroznaw stw a, po trzeb
ne dla  podniesienia p ro d u kc ji i han
dlu  owocami i  ja rzynam i.

W  ko le jnych  rozdzia łach tom u 
pierwszego om awia au to r ro lę  owo
ców i  ja rz y n  w  żyw ieniu człow ieka, 
k la s y fik a c ję  i  budowę wspom nianych 
produk tów  żywnościowych i  ich skład 
chemiczny. O m ówieniu sk ła du  chem i
cznego poświęca a u to r dużo m iejsca, 
dzieląc te zagadnienia na rozd z ia ły  
o zaw artości wody, cukrów  prostych , 
w ie looukrów , c ia ł pektynow ych, kw a
sów organicznych, substancji g a rb n i
kow ych, g lukozydów , c ia ł azotowych, 
o le jków  eterycznych, w ita m in  oraz 
soli m inera lnych .

Oisobno om ówiony zosta ł skład 
chem iczny skórek i  nasion oraz w ła 
ściwości fizyczne  owoców i  ja rz y n  —  
ja k  ciężar w łaśc iw y, twardość, te r-  
mopojemność i  kaloryczność.

W  dalszych rozdzia łach poświęca 
au to r dużo uw ag i do jrzew an iu  owo
ców i  procesom zachodzącym w  owo
cach i  ja rzynach  podczas przechowv- 
w ania, zam rażan iu owoców oraz z ja 
w iskom  fy to pa to log iczn ym , u tru d n ia 
jącym  przechowywanie, a także 
czynn ikom  sp rzy ja jącym  przechowy
w aniu . Całość treśc i tom u pierwsze
go uzupe łn ia ją  rozd z ia ły  o zbiorze, 
sortow an iu, pakow aniu i  tra n sp o rto 
w an iu  owoców i  ja rzyn .

Tom  d ru g i poświęcony je s t danym, 
dotyczącym  poszczególnych owoców i 
ja rzyn . O m awia w  nich au to r g a tu n 
k i, skład chemiczny, cechy tow a ro 
znawcze, porów nanie ga tunków  i  od
m ian m iędzy sobą. W  ten sposób o- 
mówione są owoce nasienne, pestko
we, jagody, orzechy oraz owoce po
łudniow e, ja rz y n y  liśc iaste, korze
niowe oraz z io ła  i  p rzyp ra w y  k u 
chenne.

M a te r ia ły  zebrane w  om awianym  
dziele są n ie  ty lk o  zestaw ieniem  źró
deł p iśm ienniczych, lecz także w  du
żej m ierze oparte  na badaniach w ła 
snych au tora  i  jego uczniów.

Praca zaopatrzona je s t w  skoro
w idze rzeczowe do każdego tom u, i lu 
strowane dużą ilością  rysunków  i  ta 
b lic  ko lorow ych, wydana w  ładne j 
szacie g ra ficzne j. Ze względu na 
aktua lne spraw y po pu la ryza c ji spo
życia owoców i  ja rz y n  w  żyw ieniu 
zb iorow ym  —  ks iążka ta  pow inna 
stać się dostępna dla każdego żyw- 
nościowca. Pożądane byłoby, aby 
odpowiednie p laców ki wydawnicze

za ję ły  się przetłum aczeniem  i  w yda
niem  tego dzie ła w  języku  polskim .

Przedłużenie okresu przechowania 
mięsa ochłodzonego.

P ro f. D. C hris todu ło  z M oskiew
skiego In s ty tu tu  Chemiczmo-Techno- 
logicznego p rzem ysłu  mięsnego, za
m ieścił w  czasopiśmie „M ia sna ja  In 
du s tria “  obszerny a r ty k u ł na wyż. 
wym . tem at. A r ty k u ł ten n ie w ą tp li
w ie za in teresuje rów nież w ie lu  z na
szych czyte ln ików , ze względu na 
aktualność tego zagadnienia u nas, 
wobec znacznego wizrostu p rodukc ji 
mięsa.

P ro f. C h ris todu ło  zwraca uwagę 
na fa k t,  że mięso ochłodzone pod 
względem  sm aku znacznie przew yż
sza mięso mrożone, a jego obróbka 
k a lk u lu je  s ię  p raw ie  t rz y  razy  tan ie j 
niż obróbka mięsa mrożonego. Po
m im o tych  zalet, produkcja  mięsa 
chłodzonego je s t w  Zw iązku Radziec
k im  stosunkowo nieznaczna, og ran i
cza się ona bowiem do dostaw dla 
konsum cji m ie jscow ej. T łum aczy się 
to  trudnośc iam i zapewnienia odpo
w iedn ie j te m p e ra tu ry  podczas t ra n 
sportu  mięsa, k tó re  ja k  wiadomo, 
je s t w ra ż liw e  na wahania tem pera
tu r  i  na w ilgoć, i  pod w p ływ em  tych 
czynn ików  w  ciągu 10 do 12 dni, 
p rz y  tem pera tu rze  powyżej zera, po
w ierzchn ia  m ięsa sta je  się ciemna 
oślizg ła  i p o ja w ia  isię na n ie j plaśń.’ 
Tymczasem, zdaniem pro f. C h ris to 
duło, ochłodzone mięso, u trz y m y w a 
ne w  ciągu 10 —  12 dni w  tem pera
tu rze  od +  4»C do +  5°C osiaga 
w łaśnie swój szczytowy pu nk t do j
rzew ania i pod względem w artośc i 
odżywczej i_ smaku sta je  się p roduk
tem  znacznie cenniejiszym niż mięso 
zmrożone lub  świeżo ochłodzone.

Ten szczytowy p u n k t do jrzewania 
mięsa, ja k  w yn ika  z liczn ie  przepro
wadzonych doświadczeń, osiąga się:

p rzy  tem peraturze od +  3°C do
» „  +  7°C
>, „  +  10»C
,, „  +  13°C
„  „  +  15»C

. +  4°C w ciągu 12— 14 dni

W  ten sposób rozszerzeniu p ro 
d u kc ji m ięsa ochłodzonego w  w a run 
kach radzieckich s to i przede w szys t
k im  na przeszkodzie stosunkowo 
k ró tk i okres jego przechowania, w y 
noszący od 10 do 15 dni oraz szyb
kie  pogorszenie jakości tow arow e j na 
skutek ośliZjgłości i  pleśnienia. Gdyby 
na tom iast te ujem ne cechy dało się 
usunąć, to by łob y  n ie w ą tp liw ie  ko 
rzystne  produkować mięso chłodzo
ne nie ty lk o  dla m ie jscowych potrzeb 
konsumcyjmych, ale i  dla przewozu 
na duże odległości do innych ośrod
ków  konsumcyjmych. Jest to ważne 
ty m  ba rdz ie j, że mięso ta k ie  można 
przewozić w  wagonach - chłodniach 
bez względu na porę roku , podczas 
gdy mięso m rożone m ożna przewo
zić ty lk o  w  okresie chłodów.

Zdaniem  p ro f. C hris todu ło  dla 
przygotow ania  mięsa ochłodzonego 
(wołow ego) na leży w yb ie rać po łów 
k i sz tuk w a g i od 150 do 200 kg . O- 
chładzamie należy przeprowadzać w  
kom orach chłodzących z dobrą c y r
ku lac ją  pow ie trza , p rzy  tem pera tu 
rze od —  4 do —  5°C. Po ochłodze
n iu  przenosi się n iezw łocznie mięso 
do kom o ry  przechowania o tem pera- 
u trze  —  2°C, gdzie dz ie li się go na 
ć w ia r tk i,  z k tó ry c h  każdą o w ija  się 
szczelnie dla zabezpieczenia od w i l
goci i  pleśni. Można poiza ty m  za
bezpieczyć mięso dodatkowo środka
m i chem icznym i, ja k  ch loram in , ne- 
opamtoeid, am m argen ibp.

N a podstaw ie licznych  prób, p rze
prowadzonych w  różnych w arunkach, 
stw ierdzono, że przez kom binowanie 
ochładzania ze stosowaniem odpo
w iednich środków chemicznych, m oż
na przedłużyć okres przechowania 
mięsa w  tem peraturze od 0 do —  4°C 
z p ię tnastu  dn i do dwudziestu pięciu, 
a naw et trzydz ies tu  dn i, p rzy  czym 
zarówno w yg ląd  zew nętrzny mięsa 
,iak i  sm ak po tra w  z niego p rz y rz ą 
dzonych w  n iczym  nie różn ią  się od 
tych , ja ikie się spotyka w  no rm a l
nych w arunkach p rz v  m ięsie ch ło
dzonym w  sposób zw yk ły .

N a  podstaw ie ty c h  prób p ro f. C h r i
stoduło daje szereg zaleceń, do ty 
czących zabezpieczenia od zepsucia 
mięsa surowego lu b  gotowanego o- 
raz  różnego rod za ju  w yrobów  z m ię 
sa. Przede w szy tk im  należy zabez
pieczyć p ro du k t sposobem chemicz
nym  w  celu w ytw orzen ia  na n im  o- 
chronnej w a rs tw y  b ia łko w e j, po 
czym, paku je  się go w  sposób za
bezpieczający przed w ilgoc ią , a o- 
trzym aną  w  ten sposób paczkę ow ią
zuję sie sznurem. Paczkę zanurza 
sie na k ilk a  m in u t we w rzące j w o
dzie lub  roztop ione j p a ra fin ie , bądź 
też^ poddaje się ją  dz ia łan iu  w yso
k ie j te m p e ra tu ry  pow ie trza  od 80 do 
90°C.

. Nieznaczne pleśnienie może zda
niem  autora , w ystąp ić  ty lk o  w  tem 
pe ra turach od +  4 do +  5°C, ale w  
m ia rę  podnoszenia się tem pe ra tu ry  
mięso schnie i  pod pow ierzchn ią o- 
pakow ania po jaw ia  się na mięsie 
mocna w a rs tw a  ochronna, z k tó re j 
wszelkie ewentualne ślady pleśni 
można ła tw o  usunąć suchym pandz- 
lem  lub  szczotką.

Oczywiście, ten sposób zabezpie
czenia p roduk tów  m ięsnych podczas 
transp o rtu , odnosi się do stounkowo 
n iew ie lk ich  p rzesyłek w ęd lin  lu b  w y 
robów  mięsnych, k tó re  można ła tw o  
opakować celofanem, papierem  p e r
gam inow ym  itp ., na tom ias t w  odnie
sieniu do dużych p rzesy łek mięsa 
surowego, w ys ta rczy  zabezpieczenie 
p rzy  pomocy środka chemicznego o- 
raz obniżenia te m p e ra tu ry  do —  1,5

—  2,5°C, co nie pow inno w  n o r
m alnych w arunkach napotkać na 
większe przeszkody, pozw o li na to
m ia s t znacznie przed łużyć okres o- 
chłodzeuia m ięsa z zachowaniem 
w szystk ich  jego za le t tow arow ych 
oraz sm aku i  w a rtośc i odżywczej.
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GLOSY CZYTELNIKÓW

MARIA STRASBURGER

Czy racjonalizacja żywienia jest zbędna?
Godzimy się wszyscy na to, że żywienie 

mas pracowniczych w Polsce należy podnieść 
i  zreformować. Jest to zdanie zarówno fachow- 
ców-żywieniowców jak i  szerokiej publiczności, 
korzystającej ze stołówek w cjoraz szerszym 
zakresie. Jakiej reformy chciałaby owa szero
ka publiczność?

1. aby obiady stołówkowe były smaczniej
sze,

2. aby obiady stołówkowe były jak naj
bardziej urozmaicone,

3. aby w obiadach tych jak najszerzej 
uwzględnione było mięso.

My, fachowcy żywieniowcy, godzimy się 
całkowicie na dwa pierwsze punkty, zaś co do 
trzeciego mamy pewne zastrzeżenia. Nasze 
wymagania i zamierzenia są o wiele ambitniej
sze. My pragniemy żywienie zbiorowe postawić 
tak, aby nie tylko zadowolić publiczność, lecz 
przez racjonalizację obecnych zwyczajów ży
wieniowych wzmocnić siły biologiczne i  zdol
ność produkcyjną narodu. Do tego celu zmie
rzamy poprzez żywienie zbiojrowe. Racjonali
zowanie żywienia w gospodarstwach rodzin
nych jest wprawdzie konieczne, ale bardzo po
wolne, ponieważ musi przebudować głęboko 
zakorzenione zwyczaje, ba! nawet przesądy. 
Dlatego szybsze wyniki może dać reforma ży
wienia zbiorowego. Jakimiż to drogami dążyć 
będziemy do podniesienia poziomu żywienia 
społeczeństwa polskiego? Po rozpatrzeniu na
szych zwyczajów żywieniowych możemy usta
lić następujące wytyczne:

1. Podnieść wartość odżywczą pierwszych 
śniadań, oo sprawi, %e pracownicy będą 
przystępowali do codziennej swej pracy 
z większym zasobem sił, dzięki czemu 
praca będzie wydajniejsza a ustrój pra
cownika zabezpieczony będzie przed 
wyczerpywaniem się;

2. Zwiększyć spożycie białka pełnowarto
ściowego przez zwiększenie konsumcji 
nabiału;

3. zwiększyć spożycie witamin i  składni
ków mineralnych przez zwiększenie kon
sumcji warzyw i  owoców;

4. / ograiniczyć sppżyfeie .pokarmów węglo
wodanowych, zwłaszcza chleba, co jest 
klonieczną konsekwencją udziału nabia
łu, warzyw i woców w naszym pożywie
niu, gdyż zarówno nasze możliwości 
konsumcyjne jak i finansowe są ogra
niczone i nie można zwiększać spożycia 
jednych produktów bez jednoczesnego 
zmniejszenia ilości innych.

Po te j lin ii wytycznej idą dążenia wszyst
kich specjalistów, zajmujących się zagadnie
niami żywienia, po te j lin ii idzie też artykuł 
inż. M arii Plewniak, zamieszczony w N r 1 na
szego pisma w rb.

A rtyku ł ten spotkał się z ostrą krytyką ob. 
Ludwika Szczepańskiego który zabrał głos 
nie w imieniu żywieniowców, lecz w imieniu kon
sumentów. Podsumujmy, czego domaga się ob. 
Szczepański.

1. Podawania w stołówkach chleba do po- 
siłkpw;

2. zaniechania propagandy warzyw w ogól
ności, zaś surówek w szczególności;

3. przesunięcie punktu ciężkości dziennego 
wyżywienia na posiłki wieczorne, a więc 
na posiłki domowe;

4. zaniechania wzmocnionego pierwszego 
śniadania, zwłaszcza zaś zacierki z ra
zowej mąki.

Jeden rzut oka na te dwa zestawienia wy
tycznych żywienia wystarcza, aby się przeko
nać, że <ob. Szczepański proklamuje pozostanie 
przy dawnych zasadach i  że z postulatów ra
cjonalizacji żywienia nie wiele się ostanie, 
skoro odpowiednia ilość warzyw nie będzie 
uwzględniana, ilość produktów mącznych nie 
będzie ograniczona, pierwsze śniadania nadal 
nie będą zaspokajały potrzeb ludzi pracują
cych, zaś punkt ciężkości dziennego wyżywie
nia będzie przesunięty na posiłek wieczorny 
w domu, wymykający się całkowicie spod kon
tro li i kierunku specjalistów.

Po przeczytaniu bardzo zresztą zajmujące
go artykułu ob. Szczepańskiego,, każdemu 
musi nasunąć się pytanie, na czym wobec tego 
będzie polegała racjonalizacja żywienia w Pol
sce? Czyżby u nas tę sprawy przedstawiały 
się aż tak doskonale, że nic w nich poprawić 
ani racjonalizować nie trzeba?

Argument autora, że w Paryżu daje się 
chleb a discretion i  że na zachodzie wieczerza 
jest głównym posiłkiem, nie wytrzymują k ry ty 
ki, bd właśnie na zachodzie żywieniowcy mają 
dużo do poprawienia i  doskonalenia w zwy
czajach żywieniowych. N ik t też nie wymaga, 
aby polscy pracownicy wzorowali się na angiel
skich burżujach, których ranne śniadanie 
składa się z ryb, ham and eggs, dżemu itp . 
Nie widzimy jednak żadnej przeszkody, która 
uniemożliwiałaby nam spożycie rano owsianki 
lub zacierki na mleku (niekoniecznie z mąki 
razowej — oczywiście). Rzecz w tym, że trzeba 
przełamać zakorzenione, a wadliwe zwyczaje 
i... że ten pracownik musi mieć w swym dlomu 
kogoś, kto dba o jego zdrowie i  potrzeby i  nie
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pożałuje te j odrobiny trudu, dla przyrządzania 
zacierek lub lanegó ciasta na mleku. Przy
znając więc we wszystkich punktach zasadni
czych słuszność mz. M arii Plewniak, musimy 
stwierdzić, że są one zgodne z zasadami racjo
nalnego żywienia i  stanowią te postulaty, do 
realizacji których dążyć musimy, choć oczywi
ście wymaga to pokonania pewnych trudności. 
Lecz cóż można osiągnąć bez walki! N ic więc 
dziwnego, że artykuł te j autjorki jest pod tym  
względem „typowy“ . Oczywiście, nie będzie
my się upierali przy szczegółach. Możemy 
przyznać ob. Szczepańskiemu, że do niektórych 
posiłków podawanie chleba jest dopuszczalne, 
a nawet poniekąd wskazane, że zacierka z mą
k i razowej jest przez większość osób nielubiana 
i nie należy przy niej obstawać, że kfompot 
z suszu moczonego w winie będzie smaczniej-

ADAM STRAMKA 
Kierownik Gospody WSS

Czy nie za dużo
Codziennie spotykamy się w pismach z kry 

tyką gospód spółdzielczych. Konsumenci skar-
się na, niesmaczne jedzenie, zbyt wolnej ob- 

sługę i najczęściej — na nieuprzejme tra 
ktowanie. Dziennikarze piszą na ten temat ob
szerniejsze notatki i  artykuły, nie wnikając 
jednak zwykle w powody tych braków, błędów 
i niedociągnięć.

Krytykować i  wyszukiwać nie jest trudno, 
ale przede wszystkim trzeba zainteresować się 
warunkami pracy danej gjospody. Często są 
narzekania na zbyt wolną obsługę, ale nie my
śli się o tym, że gospoda mogąca normalnie 
wydawać np. 100 obiadów, wydaje 400 — 500, 
że w gospodzie te j jest zaledwie 35 — 50 kom
pletów sztućców, że często brak szklanek, ku
f li itp.

Oczywiście, konsumenta przeważnie te spra
wy nie obchodzą. On chce otrzymać smaczny,
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szy (acz wyjątkowo tylko będziemy mogli po- 
wolić e|obie na tak i „luksus“ ), że wreszcie su
rówki muszą być starannie przyrządzone, do 
czego zresztą będziemy usiln ie  dążyli przez 
odpowiednie szkolenie personelu.

Wreszcie pragniemy uspokoić ob. Szcze
pańskiego, że inż. Maria Plewniak jest doświad
czonym wieloletnim praktykiem i je j zalecenia 
są na pewno wypróbowane i  wykonalne.

A rtyku ł ob. Szczepańskiego umieściliśmy 
w naszym piśmie z w ielkim  zadowoleniem, jako 
tak bardzo pożądany głos, z terenu. Może bę
dzie on pierwszym w długim szeregu artyku
łów dyskusyjnych, w których we wzajemnej 
wymianie zdań niejedno się wyjaśni i  uzgodni. 
Będzie to może pierwszy krok do płodnej kry
ty k i i samokrytyki.

krytyki w prasie?
pełnowartościowy posiłek i  słusznie uważa, że 
obsługa powinna być sprawna i grzeczna. 
Trzeba jednak wziąć pod uwagę, że często po
mimo naprawdę dużych wysiłków gospody nie 
mogą usprawnić wszystkich dziedzin swej 
działalności, że nie zawsze mogą pracować tak, 
jakby chciały, jak pracować powinny. Trzeba 
też pamiętać, że cztery godziny wydawania po
siłków podstawowych w naszych gospodach _
to praca naprawdę ciężka i wyczerpująca.

Prasa powinna więc mieć choć trochę zro
zumienia dla kierownictwa i personelu zakła
dów żywienia zbiorowego, którzy przeważnie 
ciężko pracują i  starają się, aby konsument 
był jak najlepiej obsłużony. Pragnęli byśmy 
też, aby dziennikarz przed napisaniem krytycz
nego artykułu o powolnej obsłudze — odwie
dził kuchnię w porze wydawania posiłków.
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