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MGR M A R IA  STRASBURGER

Co wiemy dziś o
K tóż nie w ie  o tym , ja k  w ie lk ie  za in tere­

sowanie w  świecie naukow ym  budzi sprawa 
w itam in?  K tóż  n ie  słyszał o coraz to now ych 
osiągnięciach prac badawczych, o o lb rzym ie j 
lite ra tu rze  naukow ej, poświęconej w itam inom  
i o c iąg łym  dążeniu do zastosowania zdobyczy 
naukow ych w  życ iu  codziennym? N ie ulega 
w ątp liw ości, że nauka coraz w ięcej znaczenia 
p rzyp isu je  tzw. substancjom  śladowym  w  ży­
w ie n iu  człowieka, w  n ich  upa tru jąc  bodziec, 
sprężynę, regu la to r na jw ażn ie jszych procesów 
życiowych. To żyw ien ie  jest dobrze zaplanowa­
ne, które  uwzględn ia odpow iednią ilość p roduk­
tów  zapobiegawczych, bogatych w  substancje 
śladowe, a w ięc  przede w szystk im  w  w ita m in y . 
Te m etody przyrządzania po traw  są p ra w id ło ­
we, k tó re  oszczędzają wartość w itam inow ą  
a rty ku łó w  żywnościowych.

W arto  w ięc śledzić za osiągnięciam i w ita -  
m ino log ii. U ła tw i nam  to książka W. A . D ie- 
w ia tin a  „W ita m in y “  (Moskwa, Piszczepromiz- 
dat 1948).

Jest to książka naukowa, przeznaczona dla 
specjalistów. Zaw iera przegląd w szystk ich  w i­
tam in, dziś ju ż  lep ie j poznanych. D la  każdej 
w ita m in y  podana jest h is to ria  badań nauko- 
wych, k tó re  doprowadziły; do je j w yk ryc ia , 
m etody chemiczne o trzym an ia  te j substancji 
w stanie czystym , własności chemiczne i  budo­
wa chemiczna, p repara ty  w ytw arzane  przez 
przem ysł farm aceutyczny, metoda określania 
ilościowego, rozpowszechnienie w  przyrodzie, 
działanie fiz jo log iczne  i w skazów ki b ib lio g ra ­
ficzne.

A u to r n ie  poprzestaje na podaw aniu fa ­
k tó w  powszechnie i  od dawna znanych. P rzy ­
tacza hypotezy, o tw ie ra  nowe horyzonty, oba­
la przypuszczenia, k tó rych  badania naukowe 
nie po tw ie rdz iły . Książka napisana jes t pięknie. 
Przed oczyma czyte ln ika  ro zw ija  się ba rw ny 
szlak, w iodący do pierwszych, n ie jasnych je ­
szcze i  p ry m ity w n ie  fo rm u łow anych  przeczuć 

is tn ien ia  substancji ważnych, nieznanych, ro- 
ku iacych w ie lk ie  nadzieje, aż do zadziwających 
i śm ia łych hipotez, k tó re  nauka potw ierdza, da­

jąc ludzkości w  rękę potężną broń w  walce 
o biologiczną odbudowę człowieka.

Ażeby to tw ie rdzen ie  n ie  pozostało goło­
słowne, w prow adzam y czy te ln ika  w  k rąg  zaga-

witaminach grupy B
dnień poruszanych przez autora na tem at g ru ­
py w ita m in  B, podając w  streszczeniu na jc ie ­
kawsze p u n k ty ; pom iniem y, lub  ty lk o  wspom­
n im y  przy  tym  to wszystko, co można znaleźć 
w  każdym  podręczniku chem ii fiz jo log iczne j 
lub  zasad żyw ienia, a u w y p u k lim y  to co w y ró ­
żnia om awianą książkę od innych . W ybra liśm y 
do streszczenia ten rozdzia ł książki, ponieważ 
w łaśnie grupa w ita m in  B budzi dziś n a jw ię k ­
sze zainteresowanie i  w łaśn ie w  te j dzedzinie 
m am y do zanotowania na jw iększe osiągnięcia.

Z pośród kom pleksu w ita m in  B au to r ob­
szernie om aw ia w ita m in y : B i (aneurynę), Ba 
(rybo flaw inę), B° (aderm inę cz. p irydoksynę), 
PP (kwas n iko tyn o w y) i kwas pantotenowy. 
Pozostałe w ita m in y  te j g ru p y  om ówione są 
k ró tko  w  rozdziale za ty tu łow anym  „W ita m in y  
mało znane“ .

W itamina Bi czy li aneuryna, powstaje w  zie­
lonych częściach roś lin , t j .  przede w szystk im  
w  liściach, p rzy  czym ilość w ytw orzone j w ita ­
m in y  stoi w  ścisłej zależności od nagromadzenia 
w  roś lin ie  cynku, którego obecność sprzy ja  syn­
tezie aneuryny w  żyw ych  tkankach roś lin . W i­
tam ina B i d la ro ś lin y  jest czynn ik iem  wzrosto­
wym , jes t „horm onem  w zrostu  ro ś lin y “ . Z w ła ­
szcza poburzająco na w zrost ro ś lin  działa w spół­
działanie aneuryny z kwasem n iko tynow ym . 
Ilość aneuryny w  roś lin ie  wzrasta w raz z je j 
rozw ojem  tak, że ro ś lin y  do jrza łe  są bogatsze 
w  tę w itam inę  od osobników  n ie rozw in ię tych . 
Stąd nagromadzenie aneuryny w  tkance ro ­
ślinne j stanow i w skaźnik, w  k tó ry m  stad ium  
rozw o ju  roś lina  się znajduje . W niosek stąd, że 
roś liny  zielone, a zwłaszcza ich  liście, są do­
skonałym  źródłem  w ita m in y  B i. W itam ina  ta 
jednak grom adzi się także w  częściach ro ś lin ­
nych, odgryw ających ro lę  p rze trw a ln ików , 
gdzie zbiera ją  się substancję zapasowe. Jedną 
z tych  substancji zapasowych jest b ia łko . A neu­
ryna  w  większości w ypadków  w ystępu je  zw ią ­
zana z b ia łkam i, stąd spotykam y duże je j i lo ­
ści w  pe rika rp ie  ziarn, t j .  bezpośrednio pod 
okryw am i, oraz w  nasionach strączkowych. 
W iele d robnoustro jów  jest zdolnych do syntezy 
aneuryny, stąd w itam ina  ta zna jdu je  się w  g le ­
bie. Do tak ich  drobnoustro jów  należą także ba­
k te rie  korzeniowe, żyjące na korzeniach m o­
ty lkow ych . B ak te rie  te zdolne są wzbogacać ro -



S tr. 2 Ż Y W IE N IE  ZB IO R O W E Rok V

ślinę w  aneurynę, czym w znacznej m ierze t łu ­
maczy się bogactwo te j w ita m in y  w  nasionach 
strączkowych.

Jak wiadomo, aneuryna stanowi część czyn­
ną enzymu, odgrywającego ważną rolę w  u tle ­
n ian iu  cukrowców. Pewien związek aneuryny 
jest kokarboksylazą. W iadomo też, już  od d a w ­
na (od 1912 r.), że kokarboksylaza jest czynn i­
kiem  koniecznym  przy  fe rm en tac ji a lkoholo­
wej, w yw o ływ ane j przez drożdże. T ym  tłu m a ­
czą, się w ie lk ie  ilości aneuryny w  drożdżach 
Jak to już  swojego czasu podawało nasze pismo, 
drożdże mogą być hodowhne na produktach 
hyd ro lizy  odpadków drewna. Uzyskane w  ten 
sposób drożdże są tan ie  i  mogą stanow ić do­
skonałe dopełnienie n iek tó rych  p roduk tów  np. 
chleba, nie ty lk o  pod względem b ia łkow ym , 
ale i w itam inow ym , gdyż ja k  to później zoba­
czymy, drożdże są bardzo bogate także i w  in ­
ne w ita m in y  g rupy B

O gólnym  prawem przyrody jest synteza 
aneuryny przez roś liny  zielone i drobnoustro­
je. Zw ierzęta n ie  są zdolne an i do syntezy ani 
do gromadzenia w ita m in y  B i w  w iększych i lo ­
ściach. Pewne je j zapasy gromadzą się w  n e r­
kach, nadnerczach, w ątrob ie  i  przysadce móz­
gowej, mniejsze w  m ięśniach; stąd podroby n ie ­
k tó re  są bogatsze w  w itam inę  B i od mięsa 
szkieletowego. Zapasy aneuryny mogą być ła ­
tw o urucham iane, czym tłum aczy się rów no­
m ie rny  poziom te j w ita m in y  w  różnych narzą­
dach ustro ju . W  m leku w itam ina  B i w ystępu­
je  także związana z b ia łk iem .

Oprócz powszechnie znanych wskazówek 
dotyczących zachowania w ita m in y  B i w  p ro­
duktach spożywczych (un ikan ie  ogrzewania 
w  środow isku zasadowym, w ykorzystyw an ie  
w yw arów ), autor zwraca uwagę na d e s tru kcy j­
ne działanie w ilgoc i.W  produktach suchych u b y ­
tek w ita m in y  B i w ciągu 6 m iesięcy b y l bar­
dzo nieznaczny, podczas gdy ten sam produkt 
w ilg o tn y , przechowywany w  pozostałych w a­
runkach tych samych, trac i p raktyczn ie  całą 
p ie rw o tn ie  w  n im  zawartą w itam inę.

Jak wiadomo, w itam ina  B i odgryw a w ie lką  
rolę p rzy  przem ianie cukrow ców  w  ustro ju  
zwierzęcym. Aneuryna  jest też w ażnym  czynn i­
kiem  przy  przem ianie cukrow ców  w  tłuszcze. 
Zwiększone je j ilości powodują gromadzenie się 
tłuszczu w  w ątrob ie  i całym  ciele. W itam ina  
ta odgryw a też ważną ro lę  przy przem ianie 
b ia łkow e j, k tó ra  wszak nie przebiega w  oder­
w an iu  od innych  procesów, lecz w ielom a ogn i­
w am i związana jest z całokształtem  przem iany 
m aterii.

Znaczeniem aneuryny dla przem iany b ia łko ­
wej tłum aczą się obrzęki występujące w  pew­
nej postaci aw itam inozy. Z powyższego w yn ika  
o lb rzym ia  ro la w ita m in y  B i przy całej prze­
m ianie m ate rii. N ic w ięc dziwnego, że b rak  je j 
powoduje liczne i bardzo skom plikowane ob ja­
w y  chorobowe: porażenie nerw ów  ruchowych, 
ciężkie zaburzenia działalności serca, przewodu 
pokarmowego, oraz zahamowanie wydalan ia , 
co prowadzi do ob jaw ów  zatrucia. P rzy z łoś li­

wych form ach aw itam inozy śmierć następuje 
w 2 —  3 dni.

Ponieważ w itam ina  B i odgryw a ro lę  przy 
przem ianie w  p ierw szym  rzędzie cukrowców, 
a także^ i tłuszczów i białek, zatem p rzy  okre­
ślaniu je j zapotrzebowania w  ciągu doby, n a ­
leży brać pod uwagę ca łkow itą  wartość ka lo ­
ryczną dziennego pożyw ienia w edług w zo ru :

ilość w it. Bi =  C .P .K .
przy czym jako  C oznaczamy wartość ka lo rycz ­
ną pożywienia, jako  P masę ciała zwierzęcego, 
jako K  w spó łczynnik zapotrzebowania w ita ­
m iny  B i. Zapotrzebowanie to będzie odpowied­
nio wzrastało: 1) p rzy podwyższeniu zewnętrz­
nej tem peratury, 2) w  ciąży i w  okresie k a r ­
mienia, 3) p rzy zwiększeniu podaży cuk row ­
ców, 4) w  ciężkie j pracy fizycznej itd.

Przy norm alne j przem ianie B i-w ita m i-  
nowej, ilość w ita m in y  w ydalane j z moczem, nie 
powinna być mniejsza n iż  30% ilości w ita m in y  
wprowadzonej z pożywieniem .

J.uż od k ilkunas tu  la t wiadomo, że żółty 
barw nik, zaw arty  w  w ie lu  produktach roś lin ­
nych i zwierzęcych, zw iązany z b ia łk iem , jest 
n iezm iernie ważnym  enzymem w arunku jącym  
procesy oddychania w ustro ju . Jest to żó łty  
ferm ent oddechowy, którego część barwna 
1„b io log iczn ie  czynna otrzym ała  nazwę rybo- 
tlaw m y lub  w ita m in y  Ba. W  początkach badań 
nad w itam inam i nie odróżniano rybo-flaw iny od 
innych w ita m in  kom pleksu B. Nawet jeszcze po 
w yodrębnieniu aneuryny od pozostałych w ita ­
m in grupy B, przyp isyw ano w ita m in ie  Ba dzia­
łanie przeciwpelagryczne. Dziś jednak jest już 
rzeczą zupełnie wyjaśnioną, że ryb o fla w in a  jest 
w itam iną  w arunku jącą  p ra w id ło w y  wzrost, no r- 
m alny stan skóry i oczu, zwiększa odporność 
na choroby zakaźne, lecz dotychczas nie s tw ie r- 

zono jeszcze żadnej charakterystyczne j, cięż­
k ie j aw itam inozy, w yw o łane j je j b rakiem . B rak 
en można ty lk o  stw ierdzić na podstawie drob- 

nych, lecz jakże charakterystycznych objawów: 
oczy p rzekrw ione i  załzawione, często św iatło- 
wstręt, pęknięte w arg i i kąc ik i ust (zajady), za- 
pa eme języka, suche stany zapalne skóry — 
o o co ńam wskazuje, że w  naszym pożyw ieniu 
cos nie jest w  porządku, że niedostaje w  n im  tak 
ważnego dla każdej żywej kom órk i czynnika, 
ja k im  jest rybo flaw ina . R yboflaw ina  jest ko ­
nieczna dla regeneracji pu rp u ry  w zrokow ej, dla 
zachowania norm alnej s tru k tu ry  systemu ner­
wowego oraz normalnego napięcia tk a n k i m ię ­
śniowej, dla praw id łow ego działania przewodu 
pokarmowego. K ró tk o  mówiąc, wszystkie czyn- 
no-c! fiz jo log iczne doznają uszczerbku przy 
z>yt m ałej podaży ryb o fla w in y , co jest zupeł- 
H-j, z™ zum iale, je ś li weźm iem y pod uwagę, że 
zo. y  fe rm en t oddechowy jest w ażnym  zasad­
niczym składn ik iem  każdej żyw e j kom órk i, 
te riilm * leTn ko™eezny m w  je j przem ianie ma-

o r§ani zmu na ropne zakażenia 
k iokokam i  i  streptokokam i) wzmaga się 

ai zo przy o b fity m  zaopatrzeniu go w  rybo - 
awmę. R yboflaw ina  stosowana jest skutecznie 

w bardzo w ie lu  schorzeniach, w  czym nie ma
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nic dziwnego, skoro jest to czynn ik  wszech­
obecny we w szystk ich  tkankach i  odg ryw a ją ­
cy w  n ich  zasadniczą ro lę. I  tak  w  ostatn ich 
czasach przyp isu je  się ryb o fla w in ie  ważną ro lę 
w  procesach regeneracji k rw i, a co za tym  
idzie, w  leczeniu anem ii. R ybo flaw ina  m a także 
wzmagać krzepliw ość k rw i i  aktyw ow ać dzia­
łan ie  enzym ów pro teo litycznych . Badania do­
tyczące tych  spraw  są w  toku  i  z pewnością 
w ie le  jeszcze n ie jasnych punktów  doczeka się 
w yśw ie tlen ia  i  nasze poglądy na znaczenie ry -  
b o flaw iny  dla żywego organizm u ulegną pogłę­
bieniu.

Zapotrzebowanie us tro ju  na rybo flaw inę , 
podobnie ja k  aneurynę, zależy od w ieku , w y s ił­
ku  fizycznego, i  tak ich  specyficznych w arunków  
bytow an ia  ustro ju , ja k im  jest ciąża i  ka rm ie ­
nie. T łum aczy się to podobnie ja k  dla aneury- 
ny  tym , że działanie ry b o fla w in y  jest ściśle 
związane z przem ianą m a te rii. G dy w ięc  prze­
m iana m a te rii wzmaga się, zwiększa się także 
zapotrzebowanie na rybo flaw inę . Zapotrzebo­
wanie może być ła tw o  pokry te  w  w arunkach 
natura lnych , gdyż ryb o fla w in a  jest w  p rzy ro ­
dzie szeroko rozpowszechniona. W ystępuje 
w  pokarm ach w  stanie w o lnym , lub  też zw ią ­
zana z b ia łk iem  i  kwasem fosfo row ym  jako  
żó łty  fe rm en t oddechowy. W  przewodzie po­
ka rm ow ym  następuje hydro liza  cząsteczki fe r­
m entu  na ryb o fla w in ę  (w łaściw ie je j ester 
z kwasem fosforow ym ) i  b ia łko. Te części sk ła ­
dowe dostają się do k rw i,  aby znów w  tkankach 
ciała ulec ponownem u zw iązaniu na żó łty  fe r ­
ment. N a jlepszym i źród łam i ry b o fla w in y  będą 
te ustroje, w zględnie narządy, gdzie przem ia­
na m a te rii jes t na jba rdz ie j nasilona, a w ięc 
wątroba, n e rk i, ja ja  oraz drożdże p iw ne  i p ie ­
karskie  i liczne inne  drobnoustroje.

R ybo flaw ina  jes t odporna na ogrzewanie, 
zwłaszcza w  środow isku kwaśnym . Na je j za­
wartość w  pokarm ach u jem nie  w p ływ a  św ia­
tło, ale pod ty m  względem nie rozporządzamy 
jeszcze dok ładnym i danym i.

W  toku  badań nad w ita m in a m i g rupy  B w y ­
dzielono z n ie j czynn ik  w zrostow y zw ierząt do­
świadczalnych, o trzym am y synte tyczn ie  w  po­
staci k rys ta liczne j. Jest to w itam ina  czy li 
aderm ina, konieczny czynn ik  przem iany b ia ł­
kow ej i  tłuszczowej. Powoduje przem ianę b ia ­
łek  w  tłuszcze. Budowa enzymu, w  którego 
skład wchodzi aderm ina, n ie  jes t jeszcze zbada­
na. Na b rak  w ita m in y  B« na jba rdz ie j są w ra ­
ż liw e  szczury, psy i  kurczęta. I  tę w itam inę  
zna jdu jem y w  dużych ilościach w  drożdżach 
i innych  m ikroorganizm ach. P rodukc ja  drożdży 
wzrasta trz y k ro tn ie  je ś li pożywka zaw iera od­
pow iedn i dodatek aderm iny. Podobnie jak  
aneuryna, aderm ina jes t produkowana przez 
flo rę  je lito w ą  zw ierzą t przeżuwających. I  dla 
te j w ita m in y  n ie  jest znana odpowiadająca je j 
n iedoborow i aw itam inoza, pom imo, że jest to 
w itam ina  bardzo ważna dla człow ieka. A k ro d y - 
n ia  u dzieci, choroba zbliżona do pe lagry, jest 
uważana za aw itam inozę B«. S tw ierdzono do­
da tn i w p ły w  aderm iny w  leczeniu z łoś liw e j 
anemii. Jest to w ita m in a  rozpowszechniona

w przyrodze. N a jlepszym  je j źródłem  są łu sk i 
ryżu, k ie łk i pszenicy, w ątroba wołowa, ryb y . 
Ogrzewanie pokarm ów  n ie  niszczy w yda tn ie j 
te j w itam iny .

K rę ty m i drogam i, po d ług ich  poszukiwa­
niach i  w ie lo le tn im  błądzeniu, doszła nauka do 
w yjaśnien ia , że n ie  w itam ina  B 2 ani B«, lecz 
in n y  czynn ik  z te j samej g rupy  w ita m in , będą­
cy kwasem n iko tynow ym , chron i człowieka 
przed pelagrą. Tego to czynnika, zwanego in a ­
czej n iacyną lub w itam iną  PP, b rak  jest w  ta ­
k ich  produktach, ja k  kukurydza . Jeśli k u k u ­
rydza stanow i w  ja k im  k ra ju  podstawę poży­
w ien ia ludności, ja k  to jes t w  R um un ii, Lom ­
ba rd ii lub  P o łudn iow ych Stanach Zjednoczo­
nych A m e ry k i Półn., powoduje to pelagrę, cho­
robę, k tó ra  przed poznaniem przez uczonych 
je j przyczyny, poryw a ła  corocznie tysiące ofia r. 
B rak  n iacyny w yw o łu je  u psów pewną odmianę 
pelagry, zwaną b lack tongue, czy li czarny ję ­
zyk. Pelagra jes t aw itam inozą bardzo złożoną, 
towarzyszy je j w ie le  ob jawów , k tó re  można 
podporządkować trzem  g łów nym  punktom :
1) zaburzenia przewodu pokarmowego, 2) zabu­
rzenia centralnego systemu nerwowego, 3) 
schorzenia skórne. Zaburzenia przewodu po­
karmowego obniżają zdolność w ch łan ian ia  sub­
stancji pokarm ow ych przez kosm ki je litow e , 
skutk iem  czego jako ob jaw  w tó rn y  mogą po ja ­
w ić  się schorzenia charakterystyczne dla szkor­
butu. D latego to  w  pewnych w ypadkach pela­
g ry  ko rzys tny  w p ły w  w yw ie ra  podawanie w i­
ta m in y  C. Jest to bardzo pouczający p rzykład, 
że aw itam inozy są p raw ie  zawsze złożone, to 
jest są po liaw itam inozam i i  dobre w y n ik i osią­
ga się przez leczenie ich  preparatam i, stano­
w iącym i m ieszaninę k i lk u  w ita m in .

Zaburzenia centralnego system u nerw ow e­
go powodują depresję, a naw et mogą prowadzić 
do ciężkiego zachwiania rów now ag i psychicz­
nej.

Bardzo charakterystyczne dla pelagry są 
schorzenia skórne. W  okolicach skóry, podle­
gających bezpośredniemu dzia łan iu  prom ieni 
słonecznych, t j.  na rękach, nogach, szyi, pow ie­
kach, nosie oraz dolnej wardze, po jaw ia ją  się 
w y rz u ty  w iśniowo-czerwonego, ceglasto- czer­
wonego lub  brązowo-czerwonego ko lo ru . Po 
trochu  dochodzi do łuszczenia się skóry  i  je j 
a tro fii. P rzy  pelagrze obserwuje się też zm iany 
k rw i, serca oraz gw a łtow ny  spadek ciśnienia.

N iacyna jest czynn ik iem  wzrostowym , dzia­
ła  leczniczo w  w ie lu  schorzeniach, a m ia n o w i­
cie zwiększa krzepliw ość k rw i,  w  czym w spó ł­
pracuje z w ita m in ą  K , w p ływ a  ko rzys tn ie  na 
cukrzycę, choroby w ątroby, serca, przewodu 
pokarmowego. Znany lek  koram ina, jes t pocho­
dną kw asu n ikotynowego. Jednak n iacyna na le­
ży do tych  n ie licznych  w ita m in , k tó rych  nadu­
życie jest szkodliwe. N adm iar n iacyny może 
powstać ty lk o  sku tk iem  zby t w ie lk ich  dawek 
środków farm aceutycznych, k tó re  ją  zaw ierają, 
n igdy zaś sku tk iem  spożycia p roduktów  na­
tu ra lnych .

Z powyższego k ró tk iego  przeglądu w yn ika , 
że n iacyna spełnia w  u s tro ju  n iezm iern ie  waż-
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ną rolę, że działanie je j przypada w  jak im ś 
punkcie w ęzłow ym  czynności fiz jo log icznych 
ustro ju , skoro b rak je j a taku je ty le  n a jw ażn ie j­
szych narządów. I  rzeczywiście n iacyna, ja k  
i inne je j tow arzyszki z te j samej g rupy  w ita ­
m in, odgryw a ważną ro lę w  złożonych proce­
sach syntetycznych żywej kom órki. Wchodzi 
ona w  skład całego zespołu koferm entów  (czyli 
g rup czynnych enzymów) w yw o łu jących  p ro ­
cesy u tlen ian ia  i  redukc ji. Oprócz te j ilości n ia- 
cyny, k tó ra  m usi znajdować się w  naszych po­
karmach, pewna je j część jest w ytw arzana 
syntetycznie przez flo rę  je litow ą . W  przyrodzie 
nie b rak  źródeł n iacyny. P roduk ty  spożywcze 
zaw iera ją  ją  w  ilościach, k tó re  n ie  u legają zbyt 
w ie lk im  wahaniom. Podobnie ja k  dla innych  
w ita m in  te j grupy, najw iększe ilości n iacyny 
zaw iera ją  drożdże, o k ryw y  ziarn  zbożowych 
(a zatem mąka wysokiego przem iału), solone r y ­
by i m ięśnie zw ie rzą t rzeźnych. W itam ina  ta 
jest trw a ła  i n ie  niszczy je j ogrzewanie, dzięki 
czemu zna jdu je  się w  chlebie, zwłaszcza czar­
nym  oraz potrawach mięsnych. Podobnie ja k  
aderm ina, stanow i ona substancję stojącą na 
pograniczu w ita m in  rozpuszczalnych w  wodzie 
i w  tłuszczach.

W edług w yn ikó w  nowszych badań kwas 
pantotenowy, w itam ina  B i i w itam ina  B:i, są
identyczną substancją.

Rozpowszechniona jest we w szystkich ży ­
w ych komórkach, ponieważ podobnie ja k  inne 
w ita m in y  g rupy B jest n iezm iern ie  ważnym  
czynn ik iem  przy  przem ianie cukrowców, gdyż 
jest sk ładn ik iem  enzym u zwanego acetylazą. 
Bierze udzia ł w  syntezie tryp to fanu , ważnego 
aminokwasu, wchodzącego w  skład pe łnow arto ­
ściowych b ia łek i w raz z ryb o flaw iną  ham uje 
działanie preparatów  su lfam idow ych. W arun­
ku je  norm alną przem ianę m a te rii w  skórze 
ludzk ie j. Zapotrzebowanie je j u człow ieka n ie  
jest jeszcze ustalone, ja k  również b rak  jeszcze 
danych do stosowania je j w  lecznictw ie. Nad- 

. m ia r kwasu pantotenowego w  organizm ie czło­
w ieka jest w yda lany z moczem. W itam ina  ta 
nie jest toksyczna; prawdopodobnie w  naszym 
ustro ju  zna jdu ją  się je j zapasy, k tó re  zaspaka­

ja ją  nasze zapotrzebowania, tak, że nadm ierna 
podaż nie jest w ykorzystyw ana.

Kwas pantotenow y jest konieczny dla n o r­
malnego wzrostu drożdży i n iek tó rych  m ik ro o r­
ganizmów. Podobnie ja k  inne w ita m in y  B, kwas 
pantotenowy jest rozpowszechniony w  p rzy ro ­
dzie, a na jlepszym  jego źródłem  są drożdże.

N ie jest jeszcze zbadane, ja k im  zmianom 
ulega kwas pantotenow y podczas p rzeróbki ga­
stronom icznej p roduktów  spożywczych.

Jakież to własności aneuryny, ry b o f law iny, 
aderminy,^ n iacyny i  kwasu pantotenowego 
upraw n ia ją  nas do tego, by łączyć je  w  jedną 
grupę w itam in  B?

w ym i

W itam iny  g rupy B są koenzym am i, czyli 
czynnym i grupam i enzymów tworzących 
zespoły u tlenia jąco redukcyjne.
Enzymy, w  k tó rych  skład wchodzą w i­
tam iny g rupy B, stanowią łańcuch ogniw 
aokonywujących przem iany cukrowców 
w us tro ju  zwierzęcym. O dgryw a ją  tez
ro lę  p rzy przem ianie tłuszczów i b ia ­
łek.

Enzym y te wchodzą w  skład każdej ży­
wej kom órki.

W itam iny  B są w ytw arzane w  organ i­
zmach roślinnych.

Ponieważ związane z b ia łk iem  tworzą 
enzymy, w ięc w  ustro jach roś linnych  
i zwierzęcych w ystępu ją  bądź w  stanie 
wo nym , bądź też związane z b ia łkam i-

Ponieważ w itam iny  g rupy B są n ieod­
zownym czynnik iem  przem iany cukrow-
t-am’ Vu1<ł C w y stęPu ją  przede w szystk im  
„ •’ Sdzie ta przem iana jest in tensywna,
• ^  drożdżach, bakteriach, w y  wołu-

ya\  ie r™entac'ję cukrowców , w  na- 
■ c roślin, liściach, w ątrob ie , n e r­
kach i mięśniach.

iSą waznym  czynn ik iem  prze- 
nip i i  cukrowców, w ięc zapotrzebowa- 

y  us tr° ju  ludzk im  zależy od po-
fH n L  T r° WC(V  stanu fizjo logicznego

, arm ienie) i w y s iłk u  fizycznego.

w r a ż l iw i  ?rupy B różnią się od siebie 
i ochw n ^ . ią na działanie ogrzewania 
aneurvna srod°w iska. N a jw raż liw szą  jest 
wn y a’ n a , którą  des trukcy jn ie  w p ły - 
Inne ^ Zf WaniG ' środow isko' zasadowe. 
; r a ir ta ” m y tej  g™ py są znacznie 

C ,ByBoflaw ina jest w raż liw a  na
działanie św iatła.

ne ^ęcien iprzezmn S y k iUle Z° Stało Przedstaw i° '  
szej w ied 7v  r Z .Plevy ia tm a obecnego stanu na- 
jednak 7 w  W1p ‘mmach g rupy B. N ie w yn ika

książki zasłusobP t0 by ła  ^edyna raąść J’e^°i w mzd "  T ^ Ca na uwagę. Przeciwnie,
znafduiemx7 dotyczących innych  w itam in ,
cenna ksinM Wle e cie'kawego m ateria łu . Z tą 

uną książką w arto  się zaznajomić.

8.

P L A N  
T O  D R O G A

6- l e t n i  -  
DO s o c j a l i z m u
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INŹ. M IC H A Ł  DRO ZDO W ICZ

Jak zmniejszyć straty i usprawnić obrót płodami
ogrodniczymi

S tra ty  w  obrocie p łodam i ogrodniczym i i  ko ­
szty prowadzenia obro tu  tak  w hurc ie  jak  
i w  deta lu są dotychczas stanowczo za wysokie

Gdzie leży tego przyczyna?

Wiadomo, że świeże owoce i  w arzyw a prze­
chowywane w  chłodzie m ają znacznie m nie jszy 
ubytek n a tu ra ln y  i m n ie j gn iją . Ponadto owoce 
i w a rzyw a przechowywane w  chłodzie dłużej 
trw a ją . Doświadczenia zagraniczne i  nasze w y ­
kazują, że np. n iek tó re  odm iany le tn ich  gruszek 
przechowywane w  tem peraturze ok. 15“ C trw a ­
ją  (przechowują się) 3 —  7 dni, a takie  same 
gruszki schładzane np. lodem do tem pera tu ry  
ok. 5" C trw a ją  (przechowują się) ok. dw u m ie­
sięcy p rzy m in im a ln ym  u b y tku  na tu ra lnym . 
Częste są u nas w ypadki, że w  czasie transportu  
koleją, np. w iśn i lub  czereśni, trwającego 3— 6 
dn i niszczy się 30— 50 i  w ięcej procent przewożo­
nego towaru. Zniszczenia te w ystępu ją  dlatego, 
że owoce po zbiorze przed transportem  (w  zw y ­
k ły ch  wagonach) n ie  zostały schłodzone. A  w ia ­
domą jest rzeczą, że ciepłota ich  w  czasie zbioru 
w ynosi 15 do 30° C. C iepłota ta, w sku tek  nieprze- 
w ie trzan ia  wagonu i  używ an ia  często n ieodpo­
w iedn ich  opakowań, wzrasta. N ic  też dziwnego, 
że w  tych w arunkach następuje n ie  ty lk o  in te n ­
sywne oddychanie owoców, powodujące duże 
u b y tk i na tura lne , lecz także w  tych  w arunkach 
(ciepło i  w ilgoć) owoce szybciej dojrzewają, fe r ­
m entu ją , p leśnie ją i  w ycieka ją . A  przecież te sa­
me owoce, gdyby po zbiorze b y ły  schładzane, 
m ogłyby odbyć znacznie dalszy i  d łuże j trw a ją ­
cy transport, o czym świadczy transport czere­
śni z Polski do A n g lii schłodzony lodem zaraz 
po zbiorze. Czereśnie w  ty m  transporcie  doszły 
do A n g lii w  dobrym  stanie. W yjaśn ić  należy, że 
czereśnie te b y ły  transportowane do s tac ji ko le i 
—  W arszawa (72 km ) zw yk łym  samochodem 
w  dzień upa lny, a z W arszawy do Gdańska b y ły  
transportowane także zw yk łym  wagonem tow a­
row ym . Jednak dzięki temu, że zaraz po zbiorze

zostały schłodzone, zniosły dobrze nawet dalek; 
transport.

Z tych p rzyk ładów  w yn ika , ja k  pożyteczną 
i korzystną dla transportow anych i przechow y­
wanych owoców i w arzyw  jest schładzanie ich 
zaraz po zbiorze.

Konieczność schładzania zaraz po zbiorze do­
tyczy w szystk ich  owoców zbieranych w  porze 
le tn ie j, w  dn i o tem peraturze powyżej 12 —  15 
C, a ponadto dotyczy ona także now a lije k , po­
m idorów , ka la fio ró w  i  innych  de lika tnych  w a ­
rzyw  zbieranych w  porze le tn ie j.

Z podanego poniżej zestawienia w yn ika , że 
główne nasilenie ob ro tu  p łodam i ogrodniczym i, 
a szczególnie owocami, w ystępu je  w  miesiącach 
letn ich. Zestaw ienie n ie  obejm uje w arzyw  nie 
wym agających schładzania.

Łącznie od czerwca do września skup płodów 
ogrodniczych w ym agających schładzania w yno ­
si ok. 145.000 ton.

P rzy jm u jąc , ze schładzanie w ym ien ionych 
owoców i  w a rzyw  zm niejszy nam s tra ty  ty lk o  o 
5% masy tow arow ej, da nam to oszczędność 
roczną 7.250 ton o wartości (licząc 1 kg 100 zł) 
725 m ilio n ó w  złotych. Jest to  oszczędność b ru t­
to. Od tego trzeba odjąć koszty lodu, schładzania 
i am ortyzację (patrż „P rzeg ląd O grodniczy“  n r  
8 i  9 z 1950 r.), wynoszące ok. 350 m ilio n ó w  z ło­
tych. Roczna w ięc oszczędność dzięki schładza­
n iu  owoców i  w a rzyw  zaraz po, zbiorze w yn io ­
słaby netto  ok. 400 m ilionów  złotych.

W ykazana oszczędność nie jest jedyną ko ­
rzyścią z zastosowania pierwszych ogn iw  ła ń ­
cucha chłodniczego (schładzanie po zbiorze). 
Obok zmniejszenia u b y tku  naturalnego i znisz­
czenia tow a ru  będziemy m ieć jeszcze z te j akc ji 
następujące korzyści:

1) Spożywcy i p rze tw órn ie  o trzym a ją  to ­
w a r tańszy i zdrowszy.

M e s i ą c e  s k u p u
Rodzaj touiaru VI VII VIII IX j X XI X II-V

UJ t u s i a c a c h t o n

Oruoce *) 10.890 44.220 . 33.610 33.180 28.600 17.040 20.440
Pomidory 200 2.500 7.000 3.500 300
Noiualijki i inne warzy­
wa wymagające 
schłodź.**) 600 2.500 3.500 500 600

11.690 49.220 44.116 39.180

*) Dane z 1949 r .—Organizacja rynku owocarskiego w Polsce — mgr J. Drozdotuicz. 
**) Dane szacunkouje. _ ___  _ _
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2) Trwałość towaru zostanie przydłużona,
dzięk i tem u ła tw ie j będzie prowadzić n im  
obrót, zapobiegając wahaniom się cen 
przez dostarczanie sukcesywnie na rynek, 
w  m iarę  potrzeby —  co obecnie jes t n ie ­
m ożliwe.

3) Przechowalnie i  ich  zespoły pracownicze, 
dzięki zastosowaniu schładzania będą m o­
g ły  pracować przez cały rok, a nie jak  
dotąd ty lk o  sezonowo, co bardzo u jem nie  
odb ija  się na w yda jności i  jakości pracy.

4) Przechowalnie (łącznie z punktam i sku­
pu) używane do schładzania la tem  nie bę­
dą niszczyć zimowych zapasów owoców 
swoją c iepłotą i  suchością, ja k  to ma 
m iejsce dotychczas.

W  naszych w arunkach k lim a tycznych  na 
obecnym etapie rozw o ju  życia gospodarczego 
om awiane schładzanie p łodów  ogrodniczych na­
leży przeprowadzać na punktach  skupu p rzy  po­
mocy lodu naturalnego. Do tego celu potrzeba 
nam jest ok. 500 odpowiednio wyposażonych 
punk tów  skupu.

P rzy jm u jąc , że z k ilk u s e t obecnie is tn ie ją ­
cych punk tów  skupu, ok. 250 dałoby się p rzy ­
stosować do schładzania za kw o tę  ok. 50 m ilio ­
nów  złotych, to pozostałe 250 punk tów  skupu 
trzeba wybudować. Koszt budow y jednego pun ­
k tu  skupu łącznie z koniecznym  urządzeniem 
w yn iós łby  ok. 7 m ilionów  zło tych. Razem więc 
na przystosowanie is tn ie jących  punktów  skupu 
i na budowę nowych, potrzeba 1 m ilia rd  i  750 
m ilio n ó w  złotych. K w o ta  ta  przez 4 ła ta  będzie 
już  pok ry ta  z oszczędności powstałych dzięki 
schładzaniu w  okresie la ta  na punktach  skupu 
owoców i  w arzyw . Ponadto dobrze urządzone 
p u n k ty  skupu ułatwią nam przechowywanie 
i regulowanie podaży oraz regulowanie cen pło­
dów ogrodniczych.

Chcąc to zrealizować trzeba:
1) Jak najwcześnie j opracować wzorcowe 

pomieszczenie i urządzenie delegatury, 
CO łącznie z punktem  skupu przystoso­
wane do chłodzenia płodów ogrodniczych.

2) W ybudować lub  przystosować jeszcze 
w  bieżącym roku  co n a jm n ie j jeden punkt 
skupu z pomieszczeniem i  urządzeniem 
do schładzania lodem.

3) We wspom nianym  punkcie skupu zorga­
nizować w  styczniu lub  w  lu ty m  1951 ro ­
ku  p rak tyczny ku rs  lodo-ch łodn ictw a dla

potrzeb obro tu  płodam i ogrodniczym i.
4) Zgromadzić zimą 1951 ro ku  w  ok. 100 de­

legaturach CO lód do potrzeb schładza­
nia. Tam, gdzie n ie  ma odpowiednich po­
mieszczeń na lód, zastosować kopcowanie 
lodu. Zgromadzony lód na punktach sku ­
pu pozwoli nam (poza schładzaniem tow a­
ru  na miejscu) korzystać z w agonów-lo-

5) P rzystąpić do budowy m ałych ch łodni lo- 
ogrod W PGR posiadających większe

7)

pach ogrodniczych przy braku 
mężnych urządzeń chłodniczych —  urzą- 
dzic chłodnie lodowe.
Wybudować lub przystosować i urządzi« 
jeszcze w bieżącym roku dla potrzeb Za 
Wadu Badawczego CO odpowiednie po 
mieszczenia do schładzania lodem i wo 

ak ażeby przez cały rok przyszły 
niozna było przeprowadzać badania nac 
zastosowaniem lodu i wody w schładza­
niu płodow ogrodniczych.

WVłS i rala Ogrodnicza robi duże wysiłki, ażeb3 
czy mi nr-zr-0 pot.rze*?Z obrotu płodami ogrodni- 
resowanp Sądzić należy, że zainte-

Instytucje pomogą jej w  tych pracach

Do Prenumeratorów naszego pisma

Niektórzy prenumeratorzy wpłacają należność za Prenumeratę przez PKO 
ją wpłat w  zbyt późnym terminie tj.  po dniu 20 m-ca poprzedzającego m- .. 1 Pocztowe, dokonu-

przez to opóźnienie manipulacji na poczcie i  w  PPK „Ruch”  Co w  kon k ^  prenumera1:y> powodują 

W  celu uniknięcia opóźnień w wysyłce PPK „Ruch”  prosi Oh Ob e ^  °P°Znla WySy5kę plsma' 

ności za prenumeratę najpóźniej do dnia 20 każdego miesiąca p o p r z e d ^ - ^ ^ ^ ^ ^  °  Wpłacanie należ" 

Wszystkie wpłaty, które będą nadane na PKO lub na pocztę po dniu^ ^  lm6S1:łC prenumeraty- 
na prenumeratę o jeden miesiąc później. ^  automatycznie zaliczone

Za datę nadania wpłaty uważa się datę stempla pocztowego
*  na pakwSitowniu

a d m in is t r a c j a
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MARIA PLEW NIAK

Z prac Działu Normalizacji Żywienia 7.SS
Redakcja „Żywienia Zbiorowego“  zamieszcza poniżej nadesłane^ przez ZSS opra­

cowanie, jakkolwiek projektowane pr*ez Dział Normalizacji Żywienia wyjście z trud­
nej sytuacji w  placówkach dotychczas niecałkowicie wposażonych, nie odpowiada m i­
nimalnym nawet pod tym względem wymaganiom.

Zdaniem naszym, brak tak podstawowego przyrządu jak waga dziesiętna dla ma­
gazynu i  10-cio kilogramowa wraz z kompletami odważników dla kuchni jest nie 
do pomyślenia w normalnie działającej placówce. Musi ona bowiem przy kontroli 
wykazać w każdej chwili swój remanent magazynowy, a w części produkcyjnej zwią­
zek pomiędzy wagą surowca, półfabrykatu a ilością porcji gotowych do konsumcji 
i ostatecznym rozrachunkiem z porcji wydanych kelnerom. Bez wagi i przez mierzenie 
„na oko“  dokazać tego nie można.

Przy tymczasowej konieczności używania miary zamiast wagi, należy się zaopa­
trzyć w szklanki 250-gramowe i używać łyżek przeznaczonych tylko do tego celu, 
których zawartość została wymierzona w 250 g szklance.

Podajemy poniżej w y n ik i prac doświadczal­
nych, przeprowadzonych na teren ie B iu ra  Ż y ­
w ien ia  Zbiorowego ZSS (Dział N o rm a lizac ji Ż y ­
w ienia), w  spraw ie zam iany m ia r wagi na m ia­
ry  objętościowe.

Doświadczenia te m ają na celu w ypracow a­
nie pewnych norm  w  zakresie żyw ien ia  zb ioro­
wego, co będzie m ia ło  znaczenie zarówno dla 
przeprowadzenia ko n tro li poszczególnych za­
kładów  jak  i dla oceny jakości w yżyw ien ia  
oraz Usprawnienia pracy w  kuchn i i magazynie 
podręcznym, m ierzenie p roduk tów  jest bow iem  
znacznie szybsze n iż  wyważanie, ty m  bardzie j, 
że kuchn ie  dysponują najczęściej jedną wagą, 
która n ie  może zaspokoić potrzeb całego perso­
nelu.

Należy jednak wziąć pod uwagę, że n ie po­
siadamy szklanek i  łyżek znorm alizowanej w ie l­
kości, sku tk iem  czego m ierzenie n ie  daje w y ­
m ia rów  dokładnych, p rzy  czym u ta r ły  się pe­
wne pojęcia, ja k  „ ły ż k a  z czubem“  lub  „szk lan ­

ka kopiasta“ . W podanych przez nas wymiarach 
przez szklankę, łyżkę lub łyżeczkę, rozumiemy 
naczynie napełnione materiałem sypkim w taki 
sposób, jak gdyby to był płyn. Po napełnieniu 
szklanki lub łyżki, ułożonym na płasko nożem 
zbieramy nadmiar produktu, tworzącego „czu­
bek“. Do wymierzania użyto szklanki pojemno­
ści 250 g wody oraz łyżkę pojemności 10 g wo­
dy. W jednej łyżce mieszczą się 3 łyżeczki wo-

Produkt
Na 1 kg 
produktu 
wchodzi

Zawartość 1 szklan­
ki (250 g) produkt!

Waga 
jednostk. 

w g
UJ w szt.

Jaja 18 -20  szt.*) 50 -  55

Żółtka - 260 13 18— 20

Białka 315 9 CO o OJ Cn

*) i kg jaj =  89 dkg zawartości jaja +  I I  dkg Skorupki

P r o d u k t
Waga zawar­
tości szklanki 
(250 g) u-/g

Ilość łyżek stoi. 

w szklance,

Waga zawar­
tości łyżki 
stoi. w/g

Ilość łyżeczek 

w łyżce stoi.

Na 1 kg 
produktu 
Wchodzi

C u k ie r ................... 215 14 14,5 3 4 szkl.
11 łyżek

Mąka pszenna . . 160 16 10 3 6 szklartek 
4 łyżki

Mąka ziemniaczana 180 16 11 3 5 szklanek 
9 łyżek

Bułka tarta . . . 145 12 12 3 7 szklanek 
2 łyżki

Grysik pszenny . 180 12 13 3. 5 szklanek
6 łyżek

Ryż zwyczajny ..............

Kasza jęczm.

225 12 20 3 4 szklanki
5 łyżek
2 łyżeczki

Siekana . 200 20 10 5 szklanek

Fasola kolor. 220 1 1 20 4 szklanki
5 łyżek

Śmietana

Smalec lopiony .

230 15.5 16 3 4 szklanki
5 łyżek
4 szklanki 
3 łyżek

płynny 240 16 15 3 3 szklanki 
13 łyżek

Smalec zastudz................. 260 15 +
1 łyżecz.

17 2,5
7 szklanek

Pieprz w ziarnkach 140 14 10 — 2 łyżki 
1 1 -1  kg

O c e t................... 250 25 10 3 4 szklanki
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Zagadnienia szkoleniowe
M g r JA D W IG A  B E C K O W A

Plan szkolenia nowych kadr w przemyśle
gastronomicznym

Realizacja kształcenia zawodowego now ych 
kadr fachowców pomyślana jest na skalę g igan­
tycznych założeń P lanu  Sześcioletniego.

W ykorzystan ie  is tn ie jących  kadr przez pod- 
niesiene ich  w artości i  poziomu, to przedm iot 
przemyślanego, lecz k ró tk iego  szkolenia.

S tworzenie now ych fachowców, nieobciążo- 
nych zacofanym i po jęc iam i i  metodami pracy 
to p rzedm io t szkolenia długofalowego.

Te podstawowe elem enty p o lity k i szkole­
n iow e j o nas ilen iu  jedne j bądź drug ie j fo rm y, 
bądź równom iernego stosowania obu, uzależ­
nione będą od w ie lostronnych  potrzeb odcin­
ków  życia gospodarczego, określonych Planem 
6-le tn im .

Spośród odcinkow ych p lanów  nieprzeciętne 
m iejsce zostało wyznaczone żyw ien iu  zbiorowe­
mu. Znaczenie tego problem u n ie  wymaga, w y ­
daje się, osobnego uzasadnienia. O graniczym y 
się na ty m  m ie jscu do stw ierdzenia, że w łaściwe 
zrealizowanie tego odcinkowego zadania n ie w ą t­
p liw ie  zaważy na jakości w ykonan ia  zadań w  in ­
nych gałęziach gospodarczych.

Nowe zadania zakładów żyw ien ia  zb iorow e­
go, zm ieniające się fo rm y  organ izacji p racy w  
tych  zakładach oraz rozw ój techn ik i w  gospo­
darce socja listycznej —  w p łyną  bezwzględnie na 
u s tró j tych  zakładów, wyposażenie i k w a lif ik a ­
cje personelu.

Planowe objęcie szerokich mas konsum entów 
nie ty lk o  w  dużych ośrodkach m ie jsk ich  i  fa ­
brycznych lecz rów nież w  m nie jszych m iastach 
i  na wsi, uwzględnienie rac jonalizato rstw a, no­
w atorstw a i wynalazczości, m echanizacja proce­
sów w ytw órczych  —  są to  podstawowe założenia 
akc ji rozbudowy zakładów żyw ien ia  zbiorowego, 
a rea lizacja  ich potrzebuje św iadom ych swych 
zadań i  obow iązków  pracow n ików  socja listycz­
n i  gospodarki, k tó rzy  w  swej pracy zawodowej 
po tra fią  w prow adzić w  czyn własne pom ysły, 
podnieść jakość i w ydajność p rodukc ji, ulepszyć 
w a ru n k i pracy.

Poruszone w yże j m om enty charakterystycz­
ne nowoczesnych zakładów żyw ienia zbiorowe­
go, wym agające n ie w ą tp liw ie  nowego s ty lu  p ra ­
cy, pociągają za sobą zasadnicze przem iany ja ­
k im  m usiała ulec s tru k tu ra  szkoln ictw a zawodo­
wego.

A b y  być b liże j tego zagadnienia, z korzyścią 
dla zainteresowanych będzie zapoznać się z fo r ­
m am i szkolenia gospodarczego w  okresie powo­
jennym , co pozwoli w y ra źn ie j w yczuć tendencje 
reorganizacji, tworzących się now ych typów  
szkół.

2.

3.

6.

7.

• roczne szkoły żywienia zbiorowego (da­
wne szkoły przysposobienia w gospodar­
stwie domowym), przyjmujące młodzież 
po 6 lub 7 klasach szkoły podstawowej;
3 letnie gimnazja gospodarcze —  oparte 
na 7 klasach szkoły podstawowej;

-letnie publiczne średnie szkoły gospo­
darcze dla młodzieży pracującej; 

letnie licea gastronomiczne na podbu- 
owie 7 klas szkoły podstawowej; 

e nie licea gospodnie również na pod­
li owie 7 klas szkoły podstawowej; 

e nie licea gospodarcze oparte na tzw. 
małej maturze.

wi1ptQi L-iliCeaig0lSipodnie — na podbudo- 
RóżnnrnLklif  Szkoł,y. ogólnokształcącej, 

powstaiaro 6 szk(^ 0 różnej podbudowie 
K S R ,  7 , J T «  . n" a«OHcych potrzeb 
waty że oróar. C uruchamiane powodo-
morzu tnie i ^ lz° Wane one były niekiedy sa­
nkcji. stanowiły elementów planowej

mowanfa^źkoTmot6 Się PCpęĆ Plan°wego unor- 
cink^spowodowało3 Zawod°wego na tym od- 
szkół. Wało ^organizację tych typów

Nowy ustrój przewiduje:

2: 4- e nie T e c h ^  SZk° łę astronomiczną
3- 3- e n ie T e o in iUm ^stronondczne 
WszystkTp6 J l Ch>nikum gospodnie.

klas szkoły podstaw owe^0 podbudowie 7

nieńia dokonanych zmian*6 k£ ° tk.ie£° uzasad- 
d ar czym. an w szkolnictwie gospo-

złikyndowan e^gd, 7  en' zbiorowego zostały 
dawały kTOHflkow “ eobSPelnia!5' ten. nie
podarstw i  ?  ! ' *  Pracowników dla gos-
Programów n a 7 c S 7 ° " yCh 1 am ilny
się w dalszym ciap-n a 1 nazwy szkoły, skłaniały 
spodarstw rodzinnych° Zaspokoi ania potrzeb go- 
• - Zamiast 3-letnicVi ni
1 3-letnich publicznvpi? ™nf Z]6w gospodarczych 
czych dla młodzie?vynraŜ edniCh Szkół g°sPodar'  
ne 2-letnie zasarin^ P acul£tcej zostały utworzo- 

Wąska S i ?  S2koły gastronomiczne, 
zapewni szybkie m- 0,13 }  skrócenie okresu nauki 
°ych pracownik(dirlySOitowanie wykwalifikowa-
zywienia zbiorowe? '‘vykonawców dla zakładów

4- letnie licea 0f?+
na 4-letnie technik r°n0rrdczne przekształcono 
programy naucza,ni Um’ zmieniając radykalnie 
t°w  przyrodniczych przez rozbudowę przedmio- 
Przedmiotów ° raz Oprowadzenie szeregu 

^  technicznych np. maszynoznaw-
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stwo, term odynam ika, e lektro techn ika, budów- P rogram y now ych szkół w szystk ich  typów ,
n ic tw o i  technika sanitarna. jako  zasadniczy postu la t kształcenia p raktycz-

4-le tn ie  licea gospodnie zreorganizowano na nego —  p rzew idu ją  powiązanie szkoły z warsz-
J-le tn ie^techn ikum  gospodnie. Okres n a u k i zo- tatem  p rodukcy jnym  (stołówką, restauracją, do­
sta ł skrócony o 1 rok. Techn ikum  te będą p rzy - mem wczasów, schroniskiem). Nowe m etody
gotowywac personel a d m in is tra cy jn y  do domów pracy i m arksis tow sko-len inow skie  ujęcie w
wczasów, hote li, schronisk tu rys tycznych  itp . programach ' zagadnień teoretycznych i p rak -

Licea gospodarcze i  gospodnie, oparte  na 9 tycznych oraz w ychow anie socjalistyczne zape-
klasach szkoły ogólnokszta łcącej pozostały jesz- w n ić ma przygotowanie kw a lif iko w a n ych  praco-
cze czynne w  ro ku  szkolnym  1950/51 i  będą u le - w n ikó w  dla p lanowej gospodarki Polski Ludo-
gac stopniowej lik w id a c ji. wej

K A R O L IN A  B O H D A N O W S K A  
A N T O N IN A  K O P TÓ W N A

Zwiqzanie praktyki technikum gastronomicznego
z żywym zakładem

Zakłady żyw ien ia  zbiorowego w  ustro ju  
socja listycznym  to  now y typ  placówek usługo­
wych, o charakterze w yb itn ie  społecznym. D o­
brze postawione, rac jona ln ie  wyposażone, na ­
leżycie zorganizowane, mogą i  w in n y  w p łynąć 
korzystn ie  na uspraw nien ie pracy w  w ie lu  dzie­
dzinach naszego życia. Mogą one spowodować 
zarowno w  mieście ja k  i na w si w yraźną po­
prawę stanu zdrowotnego mas pracujących, ży ­
w ionych  dotąd jednostronnie, n ie rac jona ln ie  
i niewystarczająco. Pozwolą na zwalczanie w y ­
ją tkow o zaskorupiałego w  te j dziedzinie konser­
w atyzm u, w yn ika jącego z w iekow ych  p rzyzw y­
czajeń i  zupełnego b raku  wśród szerokiego ogó­
łu  znajomości zasad żyw ien ia  człowieka. U zy ­
skaną drogą systematycznego szkolenia, jakość 
w ys iłkó w  p racow n ików  gastronom icznych 
p rzyczyn i się do usunięcia pokutu jących jeszcze 
tu  i  ówdzie pojęć o niższości pracy w  te j dzie­
dzinie.

Te, dużej w ag i 'Zadania społeczne gospo­
darstw  Zbiorowych w  Polsce Ludow e j, dadzą się 
osiągnąć przez:

a) zagęszczenie sieci placówek zbiorowego 
żyw ienia, przew idziane w  w ie lk ich  za­
m ierzeniach P lanu  6-letniego;

b) podniesienie jakości w ydaw anych pos ił­
ków  i zwiększenie ich  różnorodności;

c) stworzenie ku ltu ra ln ych , estetycznych 
w a runków  pobytu  konsum entów w  go­
spodzie;

d) k u ltu ra ln ą  obsługę k lien tów ;
e) przestrzeganie czystości i  przepisów h i­

gieny.
P rzy p lanow an iu  sieci, specjalną opieką oto­

czyć należy na jbardz ie j zaniedbane dzielnice 
robotnicze m iast, osady, skupiające św iat p ra ­
cowniczy, małe, położone na uboczu m iastecz­
ka, gdzie odżyw ianie się mas pracu jących budzi 
najw iększe zastrzeżenia. N iedorozwój fizyczny, 
charłactwo, skłonność do chorób, b rak  odpor­
ności na zakażenia ■—  oto w  dużym  stopniu 
sku tk i n ieodpowiedniego odżyw iania, to powód 
obniżania się zdolności p rodukcy jne j mas 
robotniczych.

zbiorowego żywienia
Niezbędnym w arunk iem  uzyskania tych 

osiągnięć jest n iezawodnie m. in. dobrze w y ­
szkolony pracow nik, w ychow any w  zrozum ie­
n iu  społecznego znaczenia jego pracy zawodo­
w ej.

Szkolenie p racow n ików  może iść dwoma to ­
ram i. Może to być doszkalanie ju ż  za trudn io ­
nych, n ie kw a lifiko w a n ych  p racow n ików  i biec 
równolegle do ich  pracy zawodowej, p rzy czym 
program  szkolenia m usi być dostosowany do ty ­
powo w ystępu jących braków  i niedociągnięć na 
teren ie zakładu.

P rzy  ty m  systemie szkolenia, do pokonania 
będzie zwalczenie błędnych, często wręcz fa ł­
szywych a zakorzenionych przyzwyczajeń, za­
rów no w  zakresie techn ik i p racy i  je j organiza­
c ji ja k  i  przyzw yczajeń smakowych, w y n ik a ją ­
cych z nieznajomości naukow ych podstaw ży­
wienia.

Realne osiągnięcia, uzyskiwane przez orga­
nizowanie pokazów szkoleniowych, mogą tu  być 
skutecznym  bodźcem do podejm owania prac ra ­
c jonalizato rskich i zachętą do współzawodni­
ctwa.

Uśw iadom ienie po lityczne i uw ypuk len ie  
ro li pracow nika gastronomicznego, na tle  po­
trzeb społeczno-gospodarczych, uzupełn i w y ­
chowanie i  doszkolenie czynnych zawodowców.

System atycznym  szkoleniem  od podstaw 
jest przygotowanie kw a lifiko w a n ych  kadr na 
terenie szkół gospodarczych, obejm ujących 
młodzież w  w ieku  szkolnym .

Zasadniczo szkoły przem ysłu gastronom icz­
nego kształcą personel pomocniczy. Szkoły I I  
stopnia —  personel k ie row n iczy  i  techniczny. 
Wszechstronne oddzia ływ anie wychowawcze 
szkoły, daje gwarancję gruntownego przygoto­
wania uczniów do ich  przyszłe j działalności za­
wodowej, wychowania p racow n ików  o poczu­
ciu odpowiedzialności i  świadomości społeczne­
go znaczenia pracy nad podnoszenem poziomu 
zdrow ia i  ogólnej k u ltu ry  mas pracujących.

N iestety, z jedne j s trony  poku tu jący  n ie ­
k iedy  b rak  zrozum ienia dla tych  zadań, zadań 
o pierwszorzędnym  znaczeniu społeczno-gospo-
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darczym, z d rug ie j zaś —  trudności ob iektyw ne 
w p ły w a ły  dotąd hamująco na rozwój szkół. Do 
braków  szkoln ictw a gospodarczego należą 
w  p ierw szym  rzędzie:

słabo rozw in ię ta  sieć szkół,
b rak  odpowiednich loka li,
b rak należytego wyposażenia.
Wyposażenie szkół gospodarczych w  odpo­

w iednie w arszta ty um oż liw iłoby  prowadzenie 
na m iejscu oprócz szkolenia zasadniczego — 
wzorowo zorganizowanego zakładu gastrono­
micznego. W p łynę łoby to  dodatnio na stopień 
uzawodowienia szkoły, powiązania je j z życiem 
gospodarczym k ra ju  i przyspieszyłoby czas 
szkolenia oraz jego wszechstronność zawodową.

Szkoły gospodarcze m im o trudnych  na ogół 
w a runków  dążą w y trw a le  do uzawodowienia 
pracy przez organizowanie sto łówek szkolnych 
i nawiązanie w spó łpracy z zakładam i gastrono­
m icznym i. D la p rzyk ładu  naszkicujem y, w  ja ­
k i sposób współpracuje Państwowa Szkoła Go­
spodarcza w  K ra ko w ie  z Państw ow ym i Zak ła ­
dam i Gastronom icznym i w  zakresie szkolenia 
uczennic.

Dążąc do osiągnięcia postu latu o zasadni­
czym znaczeniu, to jest do uzawodowienia szko­
ły , krakow ska Państwowa Szkoła Gospodarcza 
zw róciła  się do Spółdzie ln i ,,Gastronom:‘ i  do 
K rakow sk ich  Zakładów  Gastronom icznych 
z propozycją  współpracy w  organizowaniu d łu ­
gofa low ych p ra k ty k  uczennic. K ie row n ic tw o  
Spółdz. „G astronom “ , k tó re  zdaje sobie sprawę 
z  b raku  personelu n iew ykw a lifikow anego  i  je ­
go skutków , w y ra z iło  na to zgodę, oddając do 
dyspozycji szko ły jeden ze sw ych zakładów. 
W  zakładzie za trudn iony b y ł personel facho­
w y, k tó ry  m ia ł wziąć czynny udzia ł w  szkole­
n iu  uczennic. Prace przygotowawcze do nowego 
systemu szkolenia polega ły na zapoznaniu na­
uczy cielek-zawodowczyń, pracujących do te j 
pory ty lk o  na terenie kuchn i i w arszta tu  szkol­
nego, z organizacją i  funkc jonow an iem  o tw a r­
tego zakładu gastronomicznego.

Przed wprowadzeniem  uczennic na p ra k ty ­
kę, nauczyc ie lk i w raz z dy rekc ją  „G astrono­
m u“  oraz pracow n ikam i przydzielonego zakładu, 
odby ły  naradę w ytw órczą, na k tó re j ustalono 
regu lam in, te rm in y  zm ian g rup uczniowskich, 
czas trw a n ia  zajęć grupy, fo rm ę op iek i w ycho­
wawczej ze s trony szkoły i  kom petencję k ie ­
row n ic tw a  oraz personelu zakładu w  zakresie 
szkolenia.

D la  skoordynowania działalności obydwu 
jednostek szkoleniowych przydzielono ze stro ­
n y  szkoły do zakładu specjalną asystentkę — 
zawodowczynię z w ykszta łceniem  pedagogicz­
nym . Do je j fu n k c ji należało: ew idencja uczen­
n ic  wyznaczonych na p rak tykę , przydzie lanie 
czynności w  porozum ien iu z k ie row n ik iem , 
kon tro la  zachowania się i  pracy uczennic, prze­
suwanie ich  w  obrębie g rup  zajęć, czuwanie 
nad sposobem i  fo rm ą instruow an ia  i  szkolenia 
uczennic przez poszczególnych pracow ników .

P ra k tykę  wg nowego systemu rozpoczęły 
k lasy II-g ie  L iceum  Gospodarczego I I  stopnia, 
słuchaczki Pedagogium, oraz k lasy I I I -c ie  G im ­
nazjum  Gospodarczego. B y ły  tó w ięc uczennice,

technik]3 °w a ły  już podstawowe wiadomości 
sad żvwwfnfyrZ^ Zari-a P°traw, z zakresu za- 
praktvl a 1 organizacji pracy, oraz przeszły
w m aLw vm  l° r  P°dZil  szkolnei> orientującą je 
ce klas r L  Przyrządzaniu posiłków. Uczenni- 
I Dółr n o k o ń c z ą c e  szkołę, pracowały przez
S y 0d i«*«*» kW
mvslu r k  -i Ce ■ k âs H-ich Liceum Prze- 
stopnia oraz ™n ° ” llc™ eg0. I-szych Liceum H 
niu Z b io ro w y m .^  Przysposobienia w 2yw ie-

i odZ l i . - T f i  r dbyWały si(i od godziny 8 -  12 
rano, w d ru e im ^  P ^ ^ ^ ą c a  w jednym dniu 
Każda p-nm.? acZynala Pracó w południe, 
w ramagchP|ekbyła na praktyce raz w tygodniu 
posiadSarf*k ':]1, zawodu- Każda praktykantka 
S n a n e  f enmk Zajęć- w którym nitowała 
gi. Co mie,iZyn^ Ci ° raz sP°strzeżenia i uwa- 
praktykantekC odbywała si(? narada wytwórcza 
niami i n r z i  ?  nauczycielkami-zawodowczy- 
Porni.ślnvib dStaV? Clelem zakładu. Na skutek 
nie Jakładu pracy uczennic na tere-
szkole iakodo^uk™'1101111 od luteg° przydzielił 
cukierniczy i g frLL>o terGnpraktyki- warsztat 
wprowadzi-Q̂ ^armazernię. Po krótkim okresie 
do samodziolr?™’ uczennice dopuszczane były 
P liiw a n y  h “ S ,  bardziej skom-
na terenie szkołv nRdwnocześnie dla tych klas
dyczne, na którwh Y się lekc;>e met°"Program nai1„ ry. realizowano obowiązujący
wie doświadczeni’ akJualizując go na podsta-
pomocą w tym b i i ^ 80 W terenie> DUZą uczycielek L i osoblste doświadczenie na-
Praktykach t S ?  na PPPrzednio odbytych 
wspólm-arw - zaw°dowych. Wyrazem ścisłej 
udzTał S rL L Zi°'ZUmienia wspólnych celów był 
odbywały1 sie i  ,zakładów’ na terenie których 
zach i yur0cZv 't S ykl! We wszelkich impre'w szkole nra ystosci°wych okolicznościowych 
w impreza oh ? występy artystyczne uczennic

Radę z a '
na wyciasna^LL-r0CZneg0 doświadczenia moż- 
ści i braków 1 i Pewne wnioski co do korzy-

" a WSPÓ1'

zawodowych konieczność zdobycia
w praw y dzięki b) naby w a^  większej
nabywają s n r a w i ° Wej Produ k c ji po traw ; c) 
jednocześnie tem nrfC1 1 ° brotności, zwiększając 
nie organizować P P‘racy; d) uczą się unnejęt-
skują szybką o n e S i ^ ^  V nnyCh; zaznaiamiaia entac^. i spostrzegawczość, t)
PieczeństwLLarZvPrZf PiSami sanitarnymi i bez- 
styczną dyscynlinL g wciągają się w socjali- 
i wymagani -A?  ̂ Pracy; h) poznają potrzeby
sługi; i) 2a.stnLnSUmenta’ UCZ£l się techniki ob- 
wiadomości 0Wuł3_ ,Praktycznie teoretyczne
konsumenta w łaśc iw ym  podchodzeniu do

żenią w m aszLLL a  ̂ braki» w zakresie wyposa- 
cę, nie podnosząLo Urz^dzenia ułatwiające pra- 
i nie przyp-nioL pozlomu technicznego uczennic 
nienia zadań pL  lcb odpowiednio do wypeł- 

an Planu 6-letniego; b) często



Rok V Ż Y W IE N IE  Z B IO R O W E Str. 11

mała dbałość o czystość i  należyte w a ru n k i h i­
gieny, obniżają wyniesione ze szkoły w ym aga­
nia uczennic w  te j dziedzinie; c) n ie rów nom ier­
ny poziom k u ltu ra ln y , zarówno pracow n ików  
ja k  i  konsumentów, osłabia w p ły w  w ycho­
wawczy szkoły; d) słahe jeszcze zrozum ienie 
pracow n ików  dla a kc ji szkoleniowej (obawa 
konkurenc ji) ogranicza możliwość pełnego w y ­
korzystan ia  p ra k ty k i;  e) b rak teoretycznego 
przygotowania pracow ników , w  zakresie zasad 
żyw ienia i racjonalnego przyrządzania potraw , 
powoduje błędne m etody pracy, k tó re  mogą być

przyswojone przez m n ie j k ry tyczn e  uczennice,
f) małe urozmaicenie jadłospisów  ogranicza 
wszechstronność p ra k tyk i.

Uzupełn ien iem  fragm entarycznego szkolenia 
w ciągu ro ku  w  zakładzie pracy są p ra k ty k i 
wakacyjne, w  czasie k tó rych  uczennice już  obe­
znane z zakładem  pracy, wchodzą w  skład per­
sonelu i, pracu jąc w  pe łnym  w ym iarze  godzin, 
poznają w szystkie  odc ink i pracy. Pozwala im  to 
na bezpośrednie przystąp ien ie  do pracy zarob­
kowej, bez s tra ty  czasu na d ługo trw a łe  n ieraz 
poznawanie systemu p racy zakładowej.

M g r M A R IA  STRASBURGER

Przykłady najprostszych ćwiczeń
J.ak w iadomo, m ate ria lizm  d ia lek tyczny u j- 

m u je  poznanie jako  odbicie rzeczywistości, k tó ­
ra ma b y t n iezależny od ludzk ie j świadomości. 
Poznanie św iata ma być sprawdzone przez dzia­
łan ie  praktyczne, k tó re  ze swej s trony ma prze­
obrażać i  kszta łtować ob iek tyw n ie  is tn ie jąca 
rzeczywistość.

„O d  żywego postrzegania do abstrakcyjne j 
m ysk i  od m e j do p ra k ty k i —  taka jest d ia lek ­
tyczna droga poznania p raw dy, poznania ob iek­
tyw n e j rzeczyw istości“ . Z tych  słów  Len ina 
w yp ływ a ją  ważne wskazania dydaktyczne. Jak 
z n ich  w yn ika , nauczanie ma być poglądowe 
aktywne, w ychodzić od ob iek tyw ne j rzeczyw i­
stości i do n ie j powracać dla przekształcania i  do­
skonalenia je j.  Szko ln ic tw o zawodowe bardzie j 
n iz  każde inne jes t powołane do spełn ien ia tego 
zadania. Nauczanie zawodu jest w tedy  celowe 
i skuteczne, je ś li zwiąże teorię z p rak tyką , jeś li 
p rzyczyn i się do obalenia m u ru  odgradzającego 
pracę fizyczną od um ysłow ej. Taką czynnością 
pośrednią pom iędzy nauczaniem teoretycznym  
i  p rak tycznym  są zajęcia labora to ry jne . Z ć w i­
czeń p rak tycznych  w y p ły w a ją  w n iosk i teore­
tyczne, k tó re  znów z ko le i posłużą do zracjona­
lizow ania  p ra k ty k i.

O pierając się na powyższych założeniach, 
podajem y poniżej p rzyk ła d y  trzydziestu  k ilk u  
ćwiczeń labo ra to ry jnych , przeznaczonych do ści­
ślejszego zw iązania tak ich  przedm iotów, ja k  f i ­
zyka, chemia, biologia, fiz jo log ia  z pracą zawo­
dową uczniów. Ćwiczenia te mogą być w ykona ­
ne w  każdej szkole, gdyż n ie  w ym agają żadnych 
specja lnych urządzeń and przyrządów . N iek tó re  
są ta k  proste, że mogą być zastosowane naw et w  
k ró tko fa lo w ym  dokształcaniu p racow n ików  
czynnych zawodowo.

Do w ykonan ia  podanych poniżej ćwiczeń 
w ystarczy k ilk a  zlewek, kolbek, parowndczek, 
p ipet, c y lin d ró w  m iarow ych, tró jnogów  i siatek 
azbestowych. N iektó re  z n ich  w ym agają  jeszcze 
wagi z odw ażnikam i i  paru  term om etrów . Je­
ś li n ie  rozporządzamy gazem, konieczne są pa l­
n ik i sp irytusowe. Bardzo wskazane jest, aby 
szkoła posiadała m ikroskop ze szkie łkam i przed­
m io tow ym i i  p rzyk ryw ko w ym i.

Oczywiście, trzydzieści k ilk a  opisanych tu  
ćwiczeń n ie  w yczerpu je  w szystk ich  możliwości. 
Chodziło ty lk o  o wskazanie gronu koleżeńskie­
mu, że prowadzenie ćwiczeń jest p rzy  dobrej 
w o li m ożliwe. Pole do inow ac ji pod ty m  w zg lę­
dem jest szeroko o tw arte . N ie pomieszczono tu ­
ta j powszechnie znanych, typow o tow aroznaw ­
czych ćwiczeń, ja k  np. badanie m ąki, chleba, 
m leka itp . B ra k  też ćwiczeń na rozpuszczalność, 
krysta lizac ję , osmozę i  w ie lu  innych . Om awianie 
w szystk ich  m ożliwości w ym aga łoby ram  nie a r­
tyku łu , lecz broszury i  redakc ja  „Ż yw ie n ia  
Zbiorowego“ , pom im o sw ej trosk i o szkolenie 
kadr pracowniczych, n ie  m ogłaby ta k  dużej 
pracy drukować.

Na zakończenie parę uwag m etodycznych. 
Przed przystąp ien iem  do w ykonan ia  ćwiczeń, 
należy uczniom podać ich  cel, tem aty  napisać na 
tab licy , podać sposób w ykonania  (nie podając 
ostatecznego w yn iku ), po czym pozostawić m ło ­
dzieży samodzielność. Po skończeniu ćwiczeń 
wymagać jasnego i  jednoznacznego sfo rm u łow a­
n ia  w n iosku i  zw ięzłego opisu przebiegu pracy, 
na jlep ie j w  punktach, od razu  na czysto, bez 
zbędnego przepisyw ania z b ru lionu . Jeśli po­
trzebne jes t z ilus trow an ie  opisu rysunk iem , ma 
to być rysunek schematyczny. Przebieg i  w y n ik  
ćwiczeń m a być jeszcze raz pow tórzony i  omó­
w iony  na następnej le kc ji.

Ćwiczenia labo ra to ry jne  należy uzupełniać 
wycieczkam i, k tóre  ze swej s trony  n ie jedn okro t­
n ie  dostarczą m a te ria łu  do ćwiczeń.

Jeśli czyte ln icy  naszego pism a uzupełn ią  ten 
zestaw ćwiczeń n o w ym i pom ysłam i, będziemy 
im  za to  bardzo wdzięczni.

Odczynniki potrzebne do wykonania ćwiczeń

Kwas s ia rkow y stęż. 
Kwas so lny stęż. 
Kwas azotowy stęż. 
W odorotlenek sodu 
W odorotlenek amonu 
O dczynn ik Feh linga 
O dczynnik Lugola 
Sól kuchenna 
Siarczan amonu

W ęglan amonu 
Siarczan m iedzi 
C h lo rek wapnia 
Octan o łow iu  
B łę k it  m e ty low y  
P ap ie rk i lakm usowe 
O p iłk i m iedziane 
O p iłk i a lum in iow e 
Sączki z b ib u ły
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GRUPA I.
Ćwiczenie 1

Objętość naczyń szklanych i porcelanowych
Przy pomocy cy lindra  miarowego uczennice m ie­

rzą wodę nalaną po brzegi do szklanek i  filiżanek 
różnej objętości. Stwierdzają, że objętość szklanek 
waha się od 180 do 250 cm', W ahania objętości f i l i ­
żanek do herbaty i  b iałej kawy są jeszcze większe.

Wniosek: Szklanki, a tym  bardziej filiżank i, nie 
mogą być używane jako m iara  objętości. W zakła­
dach gastronomicznych szklanki i  f iliża n k i powinny 
być znormalizowane, aby szklanka mleka, kawy lub 
kakao była ilością ściśle określoną w stosunku do 
ich ceny.

Ćwiczenie 2

Objętość łyżek stołowych i łyżeczek
Pipetując wodę do łyżek stołowych i  łyżeczek 

uczniowie stwierdzają, jaka, jest ich objętość
Wniosek: Łyżeczka deserowa ma przeciętnie obję­

tość 5 cm3, zaś łyżka stołowa 15 cm3. I  tu ta j jednak 
wahania są dość znaczne i  należy dążyć do produ­
kowania przez przemysł znormalizowanych łyżek 
i łyżeczek. Następuje obliczenie, ile łyżek względnie 
łyżeczek zawiera 1 l i t r  cieczy.

Ćwiczenie 3 

Masa cukru i mąki
Uczniowie ważą: a) łyżkę i  łyżeczkę cukru, b) 

łyżkę i  łyżeczkę m ąki i  obliczają ile łyżek i  łyżeczek 
zawiera 1 kg a) cukru, b) mąki.

Uwaga: Z ćwiczenia tego wynika, że dana obję­
tość cukru jest lżejsza od tej samej objętości wody, 
co nie zgadza się z obserwacją, że cukier wsypany 
do herbaty opada na dno. Należy objaśnić uczniom, 
że w rzeczywistości cukier jest cięższy od wody, do 
naszych doświadczeń używamy jednak cukru k ry ­
stalicznego, którego kryszta łk i nie przylegają ściśle 
do siebie. Te liczne przestrzenie między kryszta łka­
m i sprawiają, że pozornie masa właściwa wody jest 
większa od masy właściwej cukru, ponieważ masa 
wody jest jednolita, cukru zaś nie.

Ćwiczenie 4

Porównanie masy właściwej wody i mleka
Do od tarowanych kolbek uczniowie odpipetowu- 

,ią najp ierw  10, 15, 25 cm;1 wody, ważą ją  i  s tw ier­
dzają, że masa właściwa wody wynosi lg /cm 1. Na­
stępnie ważą 10, 15, 25 cm’ m leka i  obliczają jego 
masę właściwą (1,02-1,03 gem 3), po czym wyzna­
czają masę właściwą wody i m leka przy pomocy 
areometru. W ynik jest ten sam.

Wniosek: a) masa właściwa cieczy może być wy­
znaczona dwiema metodami, b) mleko jest cięższe 
od wody, c> im  mleko zawiera więcej wody, tym  jest 
lżejsze, a więc masa właściwa mleka jest wskaźni­
kiem jego zafałszowania wodą.

Ćwiczenie 5

W pływ  kształtu naczynia na szybkość 
ogrzewania potraw

Równe ilości wody uczniowie nastaw iają na je d ­
nakowo odkręconych paln ikach gazowych w naczy­
niach: a) o średnicy dna większej od wysokości 
garnka, b) o średnicy dna mniejszej od wysokości 
garnka, c) o średnicy dna równej wysokości garnka,
d) w garnku pękatym o małej średnicy dna. Obser­
wują, w k tó rym  garnku woda zawrze najpierw, 
w k tó rym  zaś najpóźniej.

czas n e r r^ o ,, !  ^ ększa srćdnica dna, tym  krótszy 
oszczednnś^am r  d°  zaS°t°wania, tym  więc większa 
S t  Pallwa- G arnki pękate i  rozszerzljące

mierną8ilość pąahwI.k0n0miCZne’ gdyŻ zuzywa3ą nad"

Ćwiczenie 6
Go .cwanie pod zmniejszonym ciśnieniem  

przebiega w niższej temperaturze

m onhraria^nrl0 moze być przeprowadzone jako de- 
1/9 litrowei kolhlfi v iẐ CieIa’ 'Nauczyciel dobiera do 
Pełnia koihf> i ^ k l ^ 0K;łacłnie dopasowany korek, na- 
temperat°urv L»01,0^ .  ™>dą i podgrzewa ją  do 
nia (90 nfiy , n3ewleje  mzszej od tem peratury wrze- 
t e k  em ' P°  Zdj?ciu kolby z pa ln ika  zatyka ją  
s t n S i e m  Ef a dnem d0 góry i  ochładza dno 
zimnei wnri .zlmr!eJ wody, ścierką zamoczoną w 
W chwjii o l ^ t  lub też okłada dno śniegiem, 
w rekul lza°7vn°!)dZenia’ -woda w kolbie trzymanej 
dłuższy aCzyna wrzec- Zjawisko to trwa czas

są S i i l h r t  1 Wni0SCk' lś n ie n ie  i  temperatura 
zawarte w koihfor ° St^pr0p0rcj0nalne- Gdy powietrze 
dzone c i ś n i e n i e poziomem wody zostaje ochło- 
nieniem e Jeg0 spada. Pod zmniejszonym cis-
wypadku osiaJJrZ? w nizszej temperaturze ( w  tym 
około s ih n  S1? wFzenie wody w temperaturze
nie przemow'iri7f eii lySle spożywczym niejednokrot- 

'pod zmrdpiwn^Za Slę. . odparowywanie, zagęszczanie
p rz e t;rc z y m ° n̂ r n f niCniem' np ' w Przemyf leniem osiach h  ° dw otl?ie> P°d zwiększonym cisnie- 
Stosuje sipat r f ł3 wrzeme w temperaturze wyższej, 
sterylizacji °  W rEZle konleczności przeprowadzenia

Ćwiczenie 7

Szybkość zmiękczenia warzyw przez gotowai 
czy od wielkości powierzchni zetknięcia 

produktu z wywarem
Uośdu ^ j  ii?ści wrzącej wody osolcnej rów
chwi,ąpietruszkinb!Wlet ' Wkłada3ą rówhe iiości mi 
tarce b) s ta rte r?  akow ~  a) startych na drobi 
ręcznie w m akaronna grubej tarce, c) pokrajany 
kę, e) w całośm P°kra)anych ręcznie w ko
żenią produktu ri a b eSWU,,ą na zeearkach czas w

im Większa1 "nnS i arzyna bardziej rozdrobniona, 
tym  krótsz7Pc ^ J 5rzc.hm a je j zetknięcia z wyware 
ność naiiwa f Zas f ° t ° wania  i  tym  większa oszczi osc paliwa i wartości odżywczej.

Ćwiczenie 8
Temperatura wrzenia ulepów (I)

a l t o S T n , ?  stopnia, nagrzanego niewiele po: 
bówke zP lpkkny7aVKrZen1ia ’ uczniowie wstawiają p: 
tychmiasf i k °  zabarwi°ną wodą zimną. Woda r 
na to że ni aczyna gwałtownie wrzeć, co wskaż;

r"turę w rzen l] wodyaBrZany ZnaCZnie P°nad ^

temperatury n R o d a ^  nagrzewa3a ślę do wyżs

żei

ćw iczenie y

Temperatura wrzenia ulepów (II)

t j. Ua)nn T k n S fZyF °t0wu;ią otepy-I, I I  i I I I  stopni 
Ulepy te rir!rim P° j  b) na lu k ier, c) na pomadł 
raturę wrzeniawadzają do wrzenia i mierzą temp<
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Wniosek: Im  wyższe stężenie ulepu, tym  wyższa 
temperatura wrzenia. Owoce smażone w ulepie, są 
ogrzewane w wysokiej temperaturze, k tó ra  niszczy 
ich wartość witam inową, zwłaszcza, że smażenie od­
bywa się w o tw artym  rondlu przy nieograniczonym 
dostępie powietrza.

Ćwiczenie 10

Tem peratura nagrzania tłuszczów

Uczniowie powoli podgrzewają równe ijości m a­
sła, słoniny, sadła, ło ju , do chw ili pojaw ienia się 
pierwszych dymów, będących oznaką, że tłuszcz za­
czyna się rozkładać. Równocześnie mierzą tempera­
turę nagrzania tłuszczu.

Wniosek: Do najwyższej tem peratury można na­
grzać łó j, najniższą ma masło. Tem peratura n a ­
grzania masła nie jest wystarczająca do szybkiego 
zrum ienienia smażonego produktu, dlatego masło 
nie nadaje się do smażenia potraw.

Ćwiczenie 11

Dlaczego lody zamraża się w  m ieszaninie 
oziębiającej

Ulepy o różnym stężeniu uczniowie wlewają do 
probówek w równych ilośc iach 'i umieszczają w  m ie­
szaninie oziębiającej, sporządzonej z lodu lub śniegu 
i soli kuchennej, a jeszcze lepiej salmiaku. Mierzą 
term om etram i spadek tem peratury w, probówkach do 
momentu, gdy roztwory zaczynają krzepnąć. W ów­
czas temperatura nie ulega zmianie. Obserwują, k tó ­
ry  z ulepów krzepnie pierwszy, k tó ry  zaś ostatni. 
Stwierdzają,'że pierwszy w najwyższej temperaturze 
krzepnie ulep o stężeniu najmniejszym, ostatn i zaś 
w najniższej temperaturze—ulep o stężeniu n a j­
większym.

Wniosek: Do zamrożenia lodów, które są ulepem, 
nie wystarczy tem peratura śniegu lub lodu, która  
wynosi 0a, lecz musi być użyta tem peratura miesza­
n iny oziębiającej,

G RUPA II.
Ćwiczenie 12

Czyszczenie przyrządów  m iedzianych 
i mosiężnych

Uczniowie umieszczają op iłk i miedziane na paro- 
wniczce i  zadają amoniakiem wodnym. Po chw ili ob­
serwują, że ciecz, niebieszczeje. Zabarwienie z każdą 
chwilą staje się intensywniejsze. Miedź jaśnieje i na ­
biera połysku; gdyż je j w ierzchnia warstwa, częścio-, 
wo utleniona, rozpuszcza się w amoniaku.

Wniosek: Przedmioty miedziane, mosiężne, b rą­
zowe i z innych stopów, zawierających miedź, nale­

ży czyścić amoniakiem, który rozpuszcza wierzchnią 
warstwę zniszczoną działaniem czynników atmosfe­
rycznych. Am oniak stanowi główny składnik han­
dlowy środków do czyszczenia metali.

Ćwiczenie 13

Przygotowanie ługu potasowego z popiołu 
drzewnego

a) Uczniowie dzia łają jakim kolw iek kwasem 
na popiół drzewny, umieszczony na spodecz- 
ku. Popiół gwałtownie się burzy, co dowodzi 
obecności węglanu lub węglanów. W tym  w y­
padku jest to węglan potasu, czyli potaż.

b) Różowy papierek lakmusowy stwierdza odczyn 
zasadowy. Nie jest to jednak silna zasada.

c) Popiół drzewny zawieszony w wodzie ucznio­
wie gotują przez chwilę z dodatkiem wapna 
gaszonego. Przesączają. O trzym any k la row ­
ny przesącz jest silnym  ługiem potasowym, 
k tó ry  zostanie użyty do dalszych doświad­
czeń.

Wniosek: Podczas gotowania potażu (w popiele 
drzewnym) 7 wodorotlenkiem wapnia zaszła reak- 
cia KiCO: ; Ca (OH)»=2KOH+CfaCO,, w wyniku 
które j otrzymaliśmy ług potasowy i nierozpuszczal­
ny osad węglanu wapnia, k tó ry  pozostaje na sącz­
ku.

Ćwiczenie 14

Szorowanie przyrządów drewnianych i naczyń 
aluminiowych

a) Dwa jednakowe drewienka uczniowie umiesz­
czają: 1) w ługu potasowym, 2) w ługu sodo-

lub roztworze bie lid ła. Po paru dniach 
obserwują zmiany drewienek: drewno umiesz­
czone w ługu sodowym sczerniało, zas dre­
wienko umieszczone w ługu potasowym nie 
jest sczerniałe.

b) W tak ich  samych roztworach ługów ucznio­
wie umieszczają na przeciąg paru dni blaszki 
lub op iłk i aluminiowe. Trzecią porcję opiłek 
umieszczają w kwasie. Po pewnym czasie, 
stwierdzała, że a lum in ium  umieszczone w za - 
sadach ś,ciemniało, zaś w kwasie zjaśniało, 
pvzv czym widoczne jest rozpuszczenie w ierz­
chniej warstwy alum inium .

Wniosek: Sprzęty i narzędzia drewniane nal?żv 
szorować ty lko ługiem drzewnym lub szarym m y­
dłem (potasowym), unikać bielid ła. Naczyń i  p rzy­
rządów alum iniowych nie należy myć ani popiołem 

drzewnym, ani roztworem bielid ła, lecz czyścić kw a ­
sem.

Ciąg dalszy przekładów cwiczen w następnym nu ­
merze.

W S P Ó Ł Z A W O D N IC T W O  

T O  W I E L K I  K R O K  N A P R Z Ó D  

N A  D R O D Z E  K U  S O C J A L I Z M O W I
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Organizacja i metody pracy gospód spółdzielczych
Dobór personelu.

Podstawowym  w a runk iem  dobrego fu n k c jo ­
nowania gospody spółdzielczej —  obok odpo­
w iedniego loka lu , urządzenia, wyposażenia 
w  potrzebny sprzęt i  zaopatrzenia w  surowce —  
jest w łaśc iw y dobór personelu.

Pod ty m  względem w  is tn ie jących  już  go­
spodach n ie  jest dobrze. U ta rło  się m niem anie 
wśród zarządów gm innych  spółdzie ln i, że k ie ­
row n ik iem  uspołecznionego zakładu gastrono­
micznego może być każdy, k to  p o tra fi czytać, 
pisać i  rachować, że do prowadzenia kuchn i w y ­
starczy zw yk ła , domowa um iejętność p rzyrzą­
dzania potraw , a do obsłużenia konsum enta n ie  
potrzeba żadnych w  ogóle um iejętności.

Tak jednak n ie  jest. K ie row an ie  zakładem 
gastronom icznym  jest o w ie le  trudnie jsze, n iż 
k ie row an ie  np. sklepem spożywczym lu b  in n ym  
przedsiębiorstwem  handlow ym . W ystępuje tu ­
ta j konieczność dokładnej znajomości n ie  ty lk o  
branży spożywczej, lecz rów nież zasad żyw ie ­
n ia  i  p rzygotow an ia posiłków ; trzeba um ieć p la ­
nować i  analizować działalność zakładu; po­
trzebna jest znajomość zasad rachunkowości 
gastronom icznej, dość skom plikow anej, ja k  
i  um iejętność kon tro low an ia  zużycia p rodu­
któw , jakości pos iłków  i  napo jów ; trzeba wre-, 
szcie dobrze wczuwać się w  potrzeby konsu­
m entów  i środowiska, d la  którego się pracuje, 
trzeba um ieć się dostosować się do m iejscowych 
przyzw ycza jeń i  wym agań . Także przygotow a­
nie pos iłków  w  zakładzie gastronom icznym  w y ­
maga odmiennego, znacznie większego doświad­
czenia i  opanowania sztuk i ku lin a rn e j, n iż  na­
byte w  gospodarstwie domowym. Zarówno m e­
tody i  techn ika przyrządzania pos iłków  ja k  
asortym ent po traw  i  ich  ilość są zupełnie inne, 
w ym agają  przeto gruntow nego przygotowania 
zawodowego. Ponadto w ystępu je  tu ta j u m ie ję t­
ność porc jow ania  w  oparciu o obowiązujące 
no rm y i r.ecepturę, konieczność dokładnego roz­
liczania p roduk tów  i  po traw , a także znajomość 
zasad sporządzania ra p o rtó w  i  rozliczeń.

Obsługa konsum entów  jes t czynnością dale­
ko trudn ie jszą, n iż  obsłużenie nielicznego grona 
dom ow ników . Trzeba n ie  ty lk o  um ieć szybko, 
sprawnie, dokładnie i  uprze jm ie  obsłużyć znacz­
ną liczbę osób w  bardzo ograniczonym  czasie, 
ale nadto znać zasady i  m etody sprzedaży, do ­
k ładn ie  opanować nazwy, w yg ląd , w łaściwości 
i  ceny poszczególnych potraw , przekąsek i  na­
pojów , um ieć szybko i  dokładn ie rachować, w y -

1 kuchniąChs W p TI ° ZllCZ.yć się z kas£ł> bufetem 
nym  sprzedawca m  • trzeba być doświadczo- 
snajomość bra.nfw 3 i®dnoaześnie posiadać dobrą 
nych czynności J ’ odP°w iednią dla w ykonyw a- 
°bcowańia z ruchów  i  um iejętność
n a le ż y ’wymao-ać Takie same wiadomości

W y n i k a  T t l ° d  b u fetowych. 
micznych m a r n v / e W zakładach gastrono-
z ^terema grunam- czynienia przynajmniej
^ n n i posiadać u - f  f acowników, którzy po­
wodowe W  nr? .asŁateczne przygotowanie za- 
wy o PrawiHic1Wnym razie nie może być mo- 
i zadowoleniu i Wym funkcjonowaniu zakładu 
spełnieniu DL 7msnmentów, a więc i o dobrym
siat uruchomionw akład Zadań’ dla których z0'

personel,/¡b I a Z /  sPecjalnie starannie dobierać 
wą, badać s,tronę moralną i zawodo­
wo pracy w zokia^^u Przyda tność kandydatów 
żyć do stałego dacb zywienia zbiorowego, dą- 
i Przeszkalanh systematycznego szkolenia

Obowiązui af.^  aC0wników-
zakładów p a /L  Przepisy o koncesjonowaniu
równików tych ! '! u CJZnyctl wymagają od kie- 
ćlowego jak rń . .adow przygotowania zawo- 
Przygotowania ^ ri!ez posiadania dowodów tego 
nia bądź szkółT f°®taci.świadectw z ukończe- 
z dłuższei b Ub kursdw zawodowych, bądź 
zku z tym i u  £astronomicznej. W  związ-
czynni już k i r? oby Przyi ać zasadę, że wszyscy 
Ją jeszcze tvrh fwmcy £°spód, jeśli nie posiada­
ni być w na?KT ° rmalnych kwalifikacji, powin- 
kursach orpaL  lzszym czasie przeszkoleni na
CRS -'S’amo§pomoCWchTCh 1 P fowadzonych P?zcz 
zaangażowani u ChloPską“ . Natom iast nowo- 
kandydatur ~ vIerownicy, po w y typ o w a n iu  ich 
raczej przed kPW!nni być k ie row an i na kursy 
dlatego, że Jest to m ożliwe
zgodnie z, n ip /  y  .spółdzielcze urucham iane są 
yy > a zatem fak t* Sleci’ usta lonym  na ro k  z gó* 
jest znany np u ; n WePb uruchom ien ia gospody

Czynnym miesi^cy naprzód.
nić w ydaw n ic twaPraC0W:n'k0m  trzeba udostąP'  
nosić ich noziory^ 3 1 czas°pism a fachowe, Pod'  
ne współzawodm- zawod°w y  przez socja lis tycz- 
p raw y in form p c tw °> narady produkcy jne , ad- 
trzeba speciałP?y ^ 0~szko ên i°w e  itd . Poza tym 
ność i  jakość e s^arannie obserwować w yd a j- 
w y ław iać t a l e n t / ^ ’ zam iłow anie do zawodu, 
się pracow ników / 1 Przesuwać w yróżn ia jących  
rownicze • Pa odP°w iedzia in ie jsze i  kie-

stanowiska. Należy także korzystać
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w szerokim  zakresie z pomocy czynnych ju ż  we 
w szystkich okręgach inspektorów  i in s tru k to ­
rów  gospód, ja k  również zwracać się o in fo rm a ­
cje i  in s tru kc je  do aparatu nadzorczego 
w  PZGS i  Oddziałach Okręgowych Cen­
t ra l i  Rolniczej Spółdzieln i Samopomoc Chłop­
ska.

Organizacja wewnętrzna gospody. Organizacja 
pracy.

Organizacja w ew nętrzna gospody pow inna 
być dostosowana do je j w ie lkości i  zakresu dzia­
łalności. W  każdej p raw ie  gospodzie występować 
będą następujące g rupy czynności:

1. k ie row n ic tw o  i  b iuro,
2: p rzy jm ow anie , przechowywanie i  w yd a ­

wanie p roduktów  i tow arów  (magazyn),
3. kuchnia,
4. bufet,
5. kasa,
6. obsługa konsumentów.
D la  w szystk ich  tych  grup czynności należy 

wyznaczyć potrzebną ilość pracow ników , usta­
lić  zakres ich  obowiązków, kom petencji i  odpo­
w iedzialności, określić m oż liw ie  dokładnie spo­
sób w ykonyw an ia  poszczególnych fu n k c ji.

W  gospodach m ałych, poszczególni pracow ­
n icy  mogą w ykonyw ać jednocześnie czynności 
zaliczone do odm iennych grup. Np. k ie ro w n ik  
gospody może być rów n ież m agazynierem, a 
n iek iedy naw et jednocześnie bu fe tow ym  lu b  ka ­
sjerem ; bu fe tow y może być w  m ałej gospodzie 
jednocześnie b iu ra lis tą  lub  ke lnerem  itp . N ie ­
m n ie j jednak i  w  tych  w ypadkach zakres obo­
w iązków, kom petencji i odpowiedzialności w  po­
szczególnych grupach czynności m usi być usta­
lony. Każdy p racow nik musi konkre tn ie  w ie ­
dzieć, kom u podlega, w  ja k im  zakresie obow ią­
zany jest w ykonyw ać dyspozycje zw ierzchnika, 
co należy do jego obowiązków, a nadto k ie ­
dy  zaczyna i  kończy pracę, jak  rów nież k ie ­
dy m a dn i wolne.

L iczba pracow ników  musi być dostosowana 
do rozm iarów  zakładu i  wysokości jego obrotów. 
W p rzec iw nym  razie n ie  może być m ow y ani 
o dobrym  w ykonan iu  obowiązków, a ty m  sa­
m ym  i  p ra w id łow ym  funkc jonow an iu  zakładu 
ani o przestrzeganiu czasu pracy i  dniach w o l­
nych dla pracow ników . Niedostateczna liczba 
p racow n ików  doprowadzi w  konsekw encji do 
przepracowania, przemęczenia i  zniechęcenia, 
spowoduje spory o czas pracy i  godziny nad licz­
bowe, w  ostatecznym zaś rezultacie w y tw o rzy  
atmosferę całkow icie  ¡niesprzyjającą p raw id ło ­
wem u rozw o jow i zakładu.

N ie m am y jeszcze opracowanych obow iązu­
jących norm  w yda jnośc i i  norm  zatrudnien ia . 
O peru jem y jednak pew nym i norm am i o rie n ta ­
cy jn ym i, o p a rtym i na przeprowadzonych do­
świadczeniach i analizach. Na zasadzie tych  
przesłanek p rzy ję to  tymczasowo d la  gospód 
spółdzielczych na w s i i  w  m nie jszych m iastach 
jako  norm ę zatrudn ien ia  —  200.000 z ł obrotu 
miesięcznego na jednego pracownika. W yn ika

stąd, że np. gospoda w ykazująca m ilio n  z ło tych 
miesięcznego obro tu  pow inna m ieć p ięciu p ra ­
cowników , gospoda o 2 m ilionach  z ło tych obrotu 
miesięcznego —  10 pracow ników  itd . Tym cza­
sem nie są odosobnione w ypadk i, że w  gospo­
dzie, mającej m ilio n  z ło tych  obro tu  miesięczne­
go, za trudn iony jes t jeden lu b  dwóch pracow n i­
ków. W  tak ich  w ypadkach o dobrym  fu n kc jo ­
nowaniu gospody, rozkładzie zajęć, przestrzega­
n iu  czasu pracy, dobrej obsłudze konsumentów, 
przygotow an iu gorących pos iłków  n ie  może być 
mowy. Będzie to n ie w ą tp liw ie  gospoda o chara­
kterze kiepskiego bufetu, wydającego ty lk o  
wódkę, wędlinę, pieczywo i  p iwo. Taka gospoda 
będąc zaprzeczeniem tego, do czego dążymy, 
rych ło  stać się może m iejscem rozpijan ia  ludno­
ści w ie jsk ie j.

Każda gospoda spółdzielcza pow inna posia­
dać regu lam in  organ izacyjny, usta la jący nazwę, 
siedzibę i  zakres działalności, zasady zarządza­
nia gospodą, zakres obowiązków, kom petencji 
i odpowiedzialności k ie row n ic tw a , zasady p ro ­
wadzenia gospodarki, kasowości, rachunkow o­
ści, sposób p rzy jm ow an ia  i  zw a ln ian ia  pracow­
n ików , ich  zależność fu n kcy jn ą  i służbową 
itd . Regulam in organ izacyjny gospody pow in ien 
być uchw alony przez zarząd spółdzie ln i d la te ­
go, że działalność i  gospodarka każdego zakładu 
żyw ienia zbiorowego stanow i pewną zam kniętą 
i in d yw id u a ln ą  całość, w ym yka jącą  się do pew­
nego stopnia z ogólnych ram  organizacyjnych 
spółdzieln i, a k ie ro w n ik  takiego zakładu, obar­
czony odpowiedzialnością za jego gospodarkę, 
musi m ieć możność racjonalnego prowadzenia 
te j gospodarki. D latego teza o konieczności na ­
dania zakładow i regu lam inu  organizacyjnego 
nie w yn ika  jedyn ie  z przesłanek fo rm a lis tycz- 
nych. Regulam in bow iem  to nie ty lk o  doku­
ment, k tó ry  żó łkn ie  w  szafie, lecz przede wszyst­
k im  zb iór" trw a łych  zasad, na k tó rych  ma się 
oprzeć działalność i eksploatacja zakładu.

Rozwinięciem regulaminu organizacyjnego 
będą instrukcje szczegółowe dla poszczególnych 
grup czynności ('działów pracy), a mianowicie:

a) in s tru kc ja  dla k ie row n ika ,
b) in s tru kc ja  dla kuchni,
c) in s tru kc ja  dla magazynu.
d) in s tru kc ja  dla bufetu,
e) in s tru kc ja  dla obsługi konsumentów.

f) rozkład zajęć,
g) in s tru kc ja  rachunkowa-.

In s tru k c ja  rachunkowa została już  opraco­
wana przez Centra lę Rolniczą Spółdzie ln i Samo­
pomoc Chłopska i  opublikow ana w  num erze 12 
.,Zarządzeń d la  spó łdz ie ln i“  z r. 1950 z mocą 
obowiązującą od dnia 1 lipca  1950 r.

W zory pozostałych in s tru k c ji i  regu lam inów  
zostały już  opracowane i  po przeanalizowaniu 
i zaakceptowaniu zostaną sukcesywnie podane 
do w iadomości gm innych  spółdzie ln i.

d. c. n.
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Wytyczne w szkoleniu kierowników gospód
w pionie CRS

Jednym  z na jw ażnie jszych zagadnień w  za­
kresie żyw ien ia  zbiorowego, a w  szczególności 
w  pionie CRS —  to  sprawa doboru, szkolenia 
i przeszkalamia kadr, zarówno k ie row n iczych  jak  
i technicznych. G m inne Spółdzielnie, p rze jm u­
jąc zakłady pryw atne , p rze jm ow ały  przeważnie 
lokcJe wraz z personelem, a bardzo często i z b y ­
ły m  w łaścicielem , jako k ie ro w n ik ie m  gospody. 
Zdarzało się też często, że pod szyldem gospody 
spółdzielczej, upraw iano nadal wyzysk, speku­
lację i  rozp ijan ie  ludności, n ie p rze jaw ia jąc ża­
dnej trosk i o człow ieka pracy, o dostarczenie 
m u podstawowych, tan ich  i  smacznych pos ił­
ków , o stworzenie m u odpow iednie j atmosfery.

Organizowane w  p ierw szym  półroczu odpra­
w y  inspektorów  i  k ie ro w n ikó w  gospód częścio­
wo ty lk o  w p łyn ę ły  na zmianę tego stanu rzeczy, 
popu la ryzu jąc funkc je  społeczne gospody spół­
dzielczej na wsi, gospody —  k tó ra  nie pow inna 
być karczmą, a zakładem uspołecznionym, za­
spokaja jącym  potrzeby robo tn ików  oraz mało
i. średn io -ro lnych  chłopów.

O dpraw y te podkreś liły , że is to tnym  zada­
niem  gospody spółdzielczej, to dostarczenie 
chłopom podstawowych posiłków  o pełnej w a r­
tości odżywczej. A czko lw iek  stosunek utargów  
z w ódk i do całości obro tów  gospód, wynosi na 
I  półrocze 1950 roku  jeszcze 23%, to  jednak jest 
ju ż  widoczne, że następuje przesunięcie na ko­
rzyść pos iłków  podstawowych.

Zasada, że kad ry  decydują o rea lizac ji za­
dań, ma ńa odcinku żyw ien ia  zbiorowego na 
wsi szczególne znaczenie. Bez właściwego dobo­
ru  i przeszkolenia kad r i bez w łaściwej" podsta­
w y  klasowej k ie row n ika  gospody —  cele zakła­
dów żyw ien ia  zbiorowego n ie  będą m ogły być 
osiągnięte.

P rzystępując do doboru i szkolenia kadr 
w  pionie CRS, w yrąźn ie  s taw iam y sprawę, że 
kandydaci na k ie ro w n ikó w  gospód, k tó rzy  mają 
realizować zamierzone zadania, muszą odpow ia­
dać następującym  w arunkom :

1. W iek —  od 23 do 40 lat.
2. W ykszta łcenie —  n a jm n ie j 7 klas szkoły 

podstawowej, względnie posiadanie w ia ­
domości w  ty m  zakresie.

3. P raktyczne przygotowanie w  zakładzie 
gastronom icznym, lu b  specjalne zam iło­
wanie do tego zawodu.

4. Pochodzenie robotnicze lub  ze środowis­
ka mało wzg. ś redn io -ro lnych  chłopów.

5. O pin ia  lekarska o przydatności do za­
wodu.

6. Odpowiednie w a lo ry  m oralne:
a) uspołecznienie i  aktywność,
b) obowiązkowość i  sumieność w  pracy,

1 cJvLuot,c współżycia z ludźm i,
; znajomość środowiska w iejskiego, 

ej duże poczucie estetyki,
) nieposiadanie szkod liw ych nałogów.

Zdając? sobie sprawę z konieczności szybkie- 
a Jednocześnie masowego przeszkolenia 

7 na i zaPlanow aliśm y na rok  1950 przeszkolenie 
k ie row n ików  gospód na 18-dniowych ku r- 

u is y  te m ają na celu przede w szystkim : 
a) Podniesienie świadomości społeczno-po- 

i ycznej, szczególnie w  zakresie przebu- 
owy us tro ju  w si oraz ro li i zadań spół­
dzielczości chłopskiej na odcinku  w ie j- 

i j1?-’ Z P o k re ś le n ie m  w łaśc iw e j ro li za- 
tiadow  żyw ien ia  zbiorowego.
nabycie w iadomości i um iejętności zawo- 
owych, potrzebnych do prowadzenia 

uspołecznionych zakładów żyw ien ia  zbio­
rowego w  zakresie adm in is trac ji, o rgan i­
zacji pracy, a w  szczególności'w  p lano­
w aniu  sprawozdawczości, rachunkowości 
i technicznej k o n tro li itp .

w v k S l ram  ° be jm uje  120 godzin, p rzy  czym na 
w yk łady  przeznacza się 61 godzin na semina-
dzin r ^ w ma 52 godziny, na egzam iny 7 go- 
gadnienin SC pr,°g ram u podzielona została na za- 
uwzpledn' spo*eczno~oolityczne ze szczególnym 
n S  n o w i, mem prob le™ w  w si i na za ladn ie - 

*  pow i3zane z prowadzeniem zakładu
Zagadnienia społeczno-polityczne obejmują:

lstot.p rłotw-i/O-  •• i -i

b)

j-------

istotę dem okracji ludow ej,
S„ ro]1. w ładz Polski Ludow ej, 

ndh, i StyCZną Przebudowę wsi, 

lizm u T po IsS ?  1 bUd°Wę p0dStaW S0C; 
współzawodnictwo i rac jonalizatorstv
nnricf czynn'k i przyspieszające budo1 
podstaw socjalizmu,

• znaczenie w a lk i o pokój. 
wej1" Ur^ sPÓJdzielczości samopomoc

spń,dziclc;
/  ga dni en i a związane z zawodem obejm u 

PrZ^Plsy. Prawne i form alności związa 
spody“ ™ ™ 16™ 1 Prowadzeniem g

2' w ~ : rgan i- ^ 1 m etody pra

* e®tetykę gospód, oraz obowiąz 
■1ące Przepisy sanitarne,
'• ikup  i magazynowanie produktów , 
podstawowe zasady żyw ienia, układar 
jadłospisów i  receptur,

okro ił70™ ^  Proy g°tow anie  posiłków  
oną ilość osób: a) obiady popularr

3.

,4.
5.

6 .
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b) klubowe, c) zakąski zimne, d) su rów ­
k i,

7. techniką prowadzenia gospodarstwa w 
gospodzie,

8. ka lku lac ję  i  cennik,
9. rachunkowość, kasowość i kontro lę ,

10. planowanie i  sprawozdawczość,
11. współpracę k ie row n ika  z personelem, za­

rządem GS, Kom ite tem  Członkowskim

Z działalności CRS
W dniach 17 —  31.V I I I  br. w  Ośrodku Szko­

len iow ym  w  U stron iu  Śląskim , odbył się kurs 
dla k ie row n ików  gospód. Na kurs ie  tym  prze­
szkolono 37 kandydatów , z te j liczby 5 z w y n i­
k iem  bardzo dobrym . Na uwagę zasługuje fak t,

że 60% uczestników kursu s tanow iły  kobiety, 
k tó re  ja k  w yn ika  z obserwacji i  doświadczenia, 
podchodzą do zagadnienia szkolenia o w ie le  ak­
ty w n ie j i uzysku ją  lepsze w y n ik i pracy. Ś w iad­
czy o tym  fa k t, że w  czasie trw a n ia  kursu, ko­
b ie ty  zdobyły najlepsze lo ka ty  we współzawod­
n ic tw ie  zespołowym i indyw idua ln ym .

Przy okaz ji w arto  przypom nieć, że pracowr- 
n icy gospody G m inne j Spółdzie ln i w  Orzeszu 
pow. Pszczyna, za in ic jow a li współzawodnictwo 
pracy, pod hasłem „zm ien im y karczm y na gos­
pody spółdzielcze“ . Rzucony apel pod ję li p ie rw ­
si p racow nicy G m inne j Spółdzie ln i w  K a łuszy­
nie pow. M ińsk  Mazow., a za n im i pracow nicy 
innych  gospód. W  w y n ik u  tego współzawodnic­
tw a dużo zm ieniło się na lepsze w  gospodach.

Podajem y k ilk a  c iekawych c y fr  z a kc ji roz­
w ojow ej gospód spółdzielczych w  okręgu kato­
w ick im .

Stan liczbow y gospód na koniec I I I  kw a rta łu
1949 r. w ynos ił 54 zakłady, na dzień 31.X I I .  1949 
—  90 zakładów (wzrost o 80%). W  I półroczu
1950 r. p rzyby ło  now ych 46 zakładów. W  I I I  
kw a rta le  br. w  ram ach czynu lipcowego u ru ­
chomiono dalsze 27 gospód, k tó rych  liczba na 
dzień 30.IX  br. w?

W arto  również 
troską otoczone są

oraz in n ym i organizacjam i społeczno-po­
lityczn ym i,

12. obow iązki i  ro lę  k ie row n ika  w  gospodzie, 
jako  zakładzie uspołecznionym.

Przeszkolenie k ie ro w n ikó w  w edług nakre ­
ślonego w yże j program u jest wstępem do w ła ­
ściwego szkolenia branżowego, k tó re  rozpocz­
nie się w  pionie CRS w  roku  1951. F o rm y  szko­
lenia i program  na rok  1951 om ów im y w  jed ­
nym  z następnych num erów  pisma.

w okr. katowickim
żyw ienia zbiorowego, k tó re  w  stosunku do wyżej 
podanej liczby stanow ią pełne 60%, reszta —  to 
gospody o charakterze kaw iarn iano -bu fe tow ym , 
wydając,e poza wszelkiego rodzaju napojam i, 
zimne a naw et gorące przekąski. Z zadowole­
niem  podkreślić należy dobre w y n ik i w a lk i z a l­
koholizmem, przez w ykorzystan ie  do m axim um  
przysługujących marż zarobkowych b ru tto  na 
napojach w yskokow ych, a obniżenie cen na w i­
na, po traw y i  przekąski. Ograniczenie sprzedaży 
alkoho.lu do 1/10 l i t ra  na osobę (w  m yś l zarzą­
dzenia wewnętrznego) na tra fia  na poważne t ru ­
dności, gdyż konsumenci zaopatru ją  się w  a lko­
hol w  sklepach i  konsum ują go ukradk iem  w  go­
spodach. Pole do popisu na ty m  odcinku może 
mieć K o m ite t do W a lk i z A lkoho lizm em , roz­
w iązując tę palącą kw estię  przez np. zakaz 
sprzedaży w  sklepach spółdzielczych alkoholu 
w  naczyniach o pojemności 0,25 1.

W raca jąc  do danych  c y fro w y c h  n o tu je m y :

W  I  półroczu 1950 r. w yprodukow ano i w y ­
dano 38.331 śniadań, 356.215— obiadów k lu b o ­
w ych i  popularnych, oraz 824.679— tan ich dań, 
ko lac ji i  zakąsek. Osiągnięte w  ty m  okresie 
obroty w yraża ją  się sumą 497.948.989 zł, czy li 
o 40% większą od sum y zaplanowanej, a o całe 
100% większą od sum obrotów  pierwszego pó ł­
rocza 1949 roku.

W zw iązku z podziałem adm in is tracy jnym  
w ojew ództw , stan liczbow y gospód okręgu ka ­
tow ickiego ulegnie zm ianie, gdyż ok. 60% gos-

nosi łącznie 163 zakłady, 
podkreślić fakt, ż d ^ e c jk ln ą  
gospody, prowatĆK&ęe ą% ję
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pód zostanie przyłączone do okręgu Opolskiego, 
pozw oli to  n ie w ą tp liw ie  na bardzie j dokładne 
i  in tensyw ne rozpracowanie tego ważnego zaga­
dnienia.

A kc ja  organizacyjna, m im o szybkiego roz­
w oju , napotyka na poważne trudności, w  posta­

ci b raku  odpowiednich k redy tów , urządzeń, in ­
wentarza, a zwłaszcza b raku  odpowiednio p rzy ­
gotowanych kadr. D la  zaradzenia chociaż czę­
ściowego tym  trudnościom , O /O K atow ice  orga­
n izu je  do końca roku  jeszcze 2 ku rsy  d la  k ie ­
row n ików  gospód.

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

Organizacja kuchni szkolnych
(z materiałów opracowanych przez autorkę dla Ministerstwa Oświaty)

A kc ja  d rug ich  śniadań szkolnych ma chara­
k te r państwowo-społeczny i  zasięg je j obejm uje 
wszystkie dzieci w  w ieku  szkolnym  i  przedszkol­
nym , zarówno w  mieście, ja k  i  na wsi. Celem 
a kc ji jes t dostarczenie dzieciom pełnowartościo­
wego pos iłku  w  czasie ich  najw iększego w y s ił­
ku umysłowego, do którego bezsprzecznie za li­
czamy lekc je  szkolne. Przez stałe w ydaw anie 
pos iłków  o w ysok ie j w artości odżywczej, może­
m y n ie  ty lk o  w yrów nać s tra ty  energ ii i  pod­
trzym ać s iły  dziecka, lecz rów nież w yrów nać 
niedobory pokarm owe żyw ien ia  domowego 
i  podnieść tężyznę fizyczną dzieci (szczegóły 
w  a ryku le  „D ru g ie  śniadania szkolne“  N r  5 
„Ż y w ie n ia  Zbiorowego“  1950 r.).

Poważną trudność w  rozw in ięc iu  a kc ji stano­
w ią  przeszkody organizacyjno-techniczne, do 
k tó rych  na leży zaliczyć w  p ierw szym  rzędzie 
b rak  kuchn i szkolnych i pomieszczeń gospodar­
czych. A b y  trudności te  pokonać, należy zanali­
zować w a ru n k i w  różnych szkołach i usta lić spo­
soby rozw iązania tego zagadnienia.

W  zw iązku z ty m  możemy podzielić szkoły 
w  sposób następujący:

1. Szkoły, w  k tó rych  z b raku  m iejsca i  z po­
w odu nieodpow iednich w a runków  loka­
low ych  kuchni urządzić nie można.

2. Szkoły, w  k tó rych  kuchn i n ie  ma, ale 
można kosztem pewnych przeróbek ją 
urządzić.

3. Szkoły, w  k tó rych  nie ma miejsca na 
kuchn ię  norm alną, ale można znaleźć po­
mieszczenie na urządzenie kuchenki pod­
ręcznej.

4. Szkoły odbudowujące się lu b  nowobudu- 
jące się, w  których należy od razu zapla­
nować i wybudować kuchnię szkolną 
i salę jadalną.

Rozpatrzm y każdą z tych  m ożliwości oddzie l­
nie:

1) Szkoły, k tó re  z poważnych powodów 
i przeszkód kuchn i urządzić n ie  mogą, pow inny 
szukać rozw iązania przez:

a) w yna iecie  loka lu  na kuchnię szkolną 
w  pobliżu szkoły;

b) korzystan ie  w  przyrządzaniu śniadań 
z pomocy B arów  M lecznych, Gospód L u ­
dowych, sklepów  Spółdzie ln i Spożywców 
itp .;

c) korzystan ie  z na jb liższe j kuchn i inne j 
szkoły (w  dużym  mieście);

d) w ybudowanie oddzielnego pomieszczenia 
na kuchn ię  obok szkoły (na wsi);

e) korzystanie z C entra lne j K u ch n i Szkol­
nej (w  dużym  mieście);

f) korzystanie w  w y ją tko w ych  wypadkach 
naw et z kuchn i polowej.

W yna ję ty  lokal, przeznaczony na kuchnię 
szkolną, naw et w  na jbardzie j p rym ityw n ych  wa- 
runkach. pow in ien  składać się p rzyna jm n ie j 
z 2 izb, jedne j dość obszernej, przeznaczonej na 

uchnię w łaściw ą i  z d rug ie j m nie jszej, prze­
znaczonej na ob iera ln ię  ja rzyn  i  zm yw aln ię  na­
czyń.

Potrzebne jest rów nież pomieszczenie, w  k tó - 
rym  można by urządzić magazyn kuchenny. 
W w y ją tko w ych  wypadkach, w  m a łych  Szko­
tach, możemy na podręczny magazyn odgrodzić 
część ko ry ta rza  lub  na ko ry ta rzu  ustaw ić sza­
fy  spiżamiane. D rzw i szaf pow inny być gęsto 
zasiatkowane, aby przez oczka s ia tk i n ie  dosta­
w a ły  się owady.

Niezbędna jes t rów nież p iw n ica, jako  m ie j­
sce do przechowania ja rzyn  i  opału.

P rzy w yna jm ow an iu  loka lu  należy również 
zwrócić uwagę na łatwość zdobycia na m iejscu 
dobrej wody i możliwość w ybudow an ia  pieca 
kuchennego, o w ie lkości dostosowanej do ilości 
wydaw anych posiłków.

W ydawanie śniadań przez Gospody Ludowe, 
Bary Mleczne czy sklepy Spółdzie ln i Spożyw­
ców, przy pełnej odpłatności i  zorganizowanej 
pomocy przez K o m ite ty  Rodzicie lskie p rzy  w y ­
dawaniu pos iłków  —  jes t zupełnie m ożliwe 
i w  n iek tó rych  w ypadkach jest stosowane.

W  dużych m iastach szkoły są często położo­
ne b lisko  siebie lu b  naw et mieszczą sie we w snól- 
nych budynkach —  można więc, je ś li w  jednej 
ze szkół jest w iększa kuchnia, przygotow yw ać 
pos iłk i od razu dla w iększej g rupy dzieci. W kład  
w  urządzenie, wyposażenie, inw estow anie i za- 
opatryw anie  kuchn i w  inw entarz, pow in ien  być 
wtedy^ procentowo rozłożony na w szystkie  ko- 
rzystaiaee szkoły. Tak samo należy ró w n o m ie r­
nie rozkładać ciężary personalne czy też dyżury.

Jeżeli budynek szkolny na w si jest tak  m ały. 
ze nie może być m ow y o urządzeniu kuchn i, to 
p rzy zorganizowanym  w y s iłk u  grom adzkim , 
przy pomocy K o m ite tó w  Rodzicie lskich, a ta k ­
że p rzv  pomocy samvch dzieci i m łodzieży, m o­
żna dobudować oddzielną o ficynkę  na kuchn ię  
szkolną i skromne pomieszczenia gospodarcze
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K uchn ia  szkolna na terenie w s i spełnia 
szczególne zadania, gdyż dzieci dochodzą do 
szkoły z szeregu w si okolicznych, leżących w 
prom ien iu  k i lk u  k ilom e trów , bez wzglądu na 
w a ru n k i atmosferyczne. Przychodzą często zzię­
bnięte i zmoczone, podtrzym anie ich  energ ii 
w  ja k  na jk ró tszym  czasie po p rzy jśc iu  staje 
się koniecznością. Dziecko zmęczone i  n iedoży­
w ione n ie  stanie do w spółzawodnictwa o w y n i­
k i nauczania, a w  każdym  razie nie odniesie w 
tym  w spółzaw odnictw ie  zwycięstwa.

Na teren ie dużych miast, można by na jlep ie j 
rozwiązać sprawę w ydaw an ia  d rug ich  śniadan 
szkolnych, w  szkołach nie posiadających w łas­
nych kuchn i— przez zorganizowanie i  urządzenie 
K u ch n i C entra lne j. K uchn ia  ta odpowiednio 
urządzona i  wyposażona przyrządzałaby pos iłk i 
d la  dzieci z k i lk u  szkół. D la  uspraw nien ia akc ji 
w  w ie lk ic h  miastach, na jlep ie j  ̂ by łoby  gdyby 
pow sta ły C entra lne Kuchn ie  Dzielnicowe, gdyż 
u ła tw iło b y  to  n iesłychan ie i  przyśpieszyło do­
wożenie posiłków . Poza tym , czas od p rzyrzą ­
dzania pos iłków  do ich  spożycia b y łb y  skróco­
ny, co n ie  jest bez znaczona dla wartości od­
żywczej pokarm ów.

C entra lne kuchn ie  m og łyby rów nież powstać 
na terenie gm in, ale m ia łyb y  one zupełnie od­
m ienny charakter, gdyż n ie obs ług iw a łyby w y ­
łącznie ku ch n i szkolnej.

2) Jeśli na teren ie szkoły w yb ierzem y po­
mieszczenia, nadające się po przebudowaniu na 
kuchnię, m usim y w  p ierw szym  rzędzie zwrócić 
uwagę czy są tam  przewody kom inowe, czy ła ­
tw o  możemy doprowadzić insta lac je  wodne, ka­
nalizacyjne, elektryczne, gazowe, parowe, cen­
tra lne  ogrzewanie itp . Usta lenie tych  w szyst­
k ich  danych, łącznie z planem  funkc jona lnym , 
jest niezbędne przed opracowaniem  planów 
i kosztorysów i  p rzystąp ien iem  do w ykonania . 
Wyposażenie kuchn i w  urządzenia, sprzęty, na­
czynia i narzędzia pracy będzie uzależnione od 
m ożliwości finansow ych i przedsiębiorczości 
k ie row n ic tw a  i K o m ite tu  Rodzicielskiego; w  ka ­
żdym  jednak w ypadku  wyposażenie kuchn i nie 
może zejść poniżej niezbędnego m in im um  i ko ­
lidow ać z zasadami h ig ieny.

K o m ite ty  Rodzicie lskie do zagadnienia d ru ­
gich śniadań szkolnych pow inny podejść od 
s trony zarówno dobra w łasnych dzieci ja k  i  in ­
teresu ogólno-państwowego, wciągając do po­
mocy i  współpracy K o m ite ty  Opiekuńcze, To­
w arzystw o P rzy ja c ió ł Dzieci, Samooomoc 
Chłopską itp . —  zależnie od środowiska. W spół­
praca ta może mieć różny charakter, zależnie od 
w arunków  terenow ych i  może obejmować, np. 
pomoc w  zdobyciu i p rzew iezien iu  m ateria łów  
do budow y kuchn i, zorganizowanie robocizny 
i  pomocy w  ludziach, wypożyczenie sprzętów, 
narzędzi pracy itp .

3) Szkoły, w  k tó rych  n ie  ma m iejsca na 
urządzenie kuchn i i k tó re  n ie  mogą korzystać 
z loka lu  inne j szkoły, pow inny tymczasowo 
urządzić kuchenki podręczne. N ie będzie można 
w tedy w ydaw ać śniadań gotowanych, lecz je ­
dyn ie  chleb z dodatkam i i  gorące napoje. W  k u ­
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chence podręcznej m usi być choćby m a ły  piec 
w ęglow y lub  kuchn ia  gazowa czy e lektryczna 
do gotowania m leka, kaw y, ja j itp . oraz 1 —  2 
sto ły obite blachą, szafa na naczynia, zm yw a l­
nia do m ycia naczyń. Wyposażenie kuchenki te ­
go ty p u  może być skromne, m usi jednak być 
starannie obmyślone i  przew idyw ać niezbędne 
narzędzia i  p rzybory, k tó re  pozwolą przygoto­
wywać dzieciom m. in. i  surów ki.

P rzy  na jtrudn ie jszych  naw et w arunkach lo ­
kalowych, w ydaw anie dzieciom ciepłego napoju 
w  postaci m leka, kaw y  m lecznej lu b  kakao —  
jest niezbędne.

4) W  szkołach nowobudujących się, kuchnie 
pow inny być przew idziane w  p lan ie  budowy 
i oparte o usta lony z góry p lan funkc jona lny , 
dostosowany do liczby  dzieci i  personelu. W 
kuchniach, obliczonych na w ydaw an ie  dużej i lo ­
ści posiłków , na leży przew idzieć ta k  samo ja k  
dla innych  kuchen żyw ien ia  zbiorowego —  
oprócz kuchn i w łaściw e j —  ob iera ln ię  ja rzyn , 
zm yw aln ię  naczyń, magazyn, p iw n icę  na ja rz y ­
ny, na węgie l itp ., a poza ty m  jadaln ię .

Jeśli posiadamy salę jadalną, to stosunkowo 
ła tw o możemy zapewnić dzieciom wygodę i  k u l­
tu ra lne  w a ru n k i do spożywania posiłków . Obok 
sto łów  zw yk łych  i  krzeseł lu b  ław ek ( ła w k i po­
w in n y  być k ró tk ie , ła tw e  do przesuwania 
i przenoszenia, starannie w yheb low ane l, po w in ­
ny  znajdować się jeszcze na sali jada lne j pod­
ręczne s to lik i boczne na ustaw ianie naczyń czy­
stych i  zbrudzonych. Jeśli w ydaw an ie  po traw  
będzie odbywało się na sali, to na leży od razu 
przewidzieć specjalne s to iska -bu fe ty  lub  spe­
cjalne s to lik i, przeznaczone do ustaw ian ia  po­
traw , chleba, naczyń, sztućcy itp . Jeśli sala jest 
duża, można urządzić dwa identyczne stoiska 
na przeciw leg łych końcach sali. P rzy  tak im  
urządzeniu, dzieciom starszym  możemy w yd a ­
wać po traw y systemem samoobsługi, dla dzieci 
młodszych mogą roznosić po traw y dyżurne lub 
też dzieci mogą zasiadać do pos iłku  już  przygo­
towanego na stołach.

Jeśli sala jadalna jest połączona z kuchnią, 
w ydawanie potraw  może odbywać się przez 
szerokie okienko, obudowane blatem  od strony 
jada ln i i  od s trony kuchni.

W budynkach małych, starych, w których 
ze względu na szczupłość lokalu nie można 
urządzić jadalni, dzieci muszą jadać w  klasie 
łub sali zabaw (w przedszkolu), w  tym wypad­
ku jednak klasa powinna przed śniadaniem 
zmienić błyskawicznie swój wygląd, a więc:

1. dzieci muszą przed śniadaniem starannie 
schować ks iążki (zabawki),

2. dyżu rn i muszą natychm iast w yw ie trzyć  
salę i  w ytrzeć  ław k i,

3. dzieci muszą um yć ręce i rozłożyć na 
ław kach swoje serw etk i,

4. d yżu rn i pow inn i roznieść posiłk i.
Po skończonym śniadaniu, dzieci pow inny 

doprowadzić klasę szkolną do porządku i um yć 
ręce.

Jeśli szkoła lu b  przedszkole posiada ogródek 
lub tra w n ik , można na okres w iosenny u rzą ­
dzić jada ln ię  na pow ie trzu . W ystarczą wówczas
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najbardziej prymitywne stoły i ławki, możno 
również nad stołami zrobić daszki na wbitych 
w ziemię wysokich palach.

Podane przykłady, odnośnie organizowania 
kuchni szkolnych i jadalni, nie wyczerpują

wszystkich m ożliw ych rozwiązań, ja k ie  mogą 
mieć m iejsce w  różnych w arunkach szkolnych. 
Celem tych  p rzyk ładów  jest pobudzenie in ic ja ­
ty w y  w  pokonyw aniu  trudności technicznych—  
dla dobra i zdrow ia dziecka.

AN D R ZEJ Z IE M IĘ C K I

I w stołówce WSS może być nieźle
W arszawska Spółdzieln ia Spożywców nie ma 

na ogół dobrej prasy. Skarg i na niegrzeczną ob­
sługę w  sklepach, zżymanie się na d ług ie  czeka­
nie i m onotonię nazbyt skrom nych jadłospisów 
po gospodach, zażalenia na s to łów k i p rzy in s ty ­
tuc jach w ype łna ją  szpalty w szystkich n iem al

Przygotowanie do obiadu

czasopism i to nieraz sery jn ie . Uprzedzenie? N ie ­
chęć do form y? Raczej nie. W iem y, że te n ie ­
liczne mniejsze sto łów ki, k tó re  się jeszcze ucho­
w a ły  we w łasnym  zarządzie, b ron ią  się przed 
przejściem  do WSS. W iem y, że książki zażaleń 
są pełne c ierpk ich  uwag, często zbiorowych, na 
tem at jakości podawanych posiłków. K iedy  na 
szpaltach dzienn ików  zna jdu je  się jakaś po­
chwała (jakże rzadko!), to  się ją  zaopatruje me­
la n ch o lijn ym  wstępem: „W obec sta łych u ty s k i­
w ań na w yżyw ien ie  w  stołówkach, w arto  pod­
kreślić, że i tu  są pozytyw ne w y ją tk i...“

N ic  w ięc dziwnego, że wiadomość o przyzna­
n iu  p rem ii stołówce n r  33 Narodowego Banku 
Polskiego spotkała się z  le kk im  sceptycyzmem.

„P rzy  ta k im  poziomie całości n ie trudno  się 
w yb ić  na czołowe m iejsce“  —  nasunęła się zasu­
gerowana re fleks ja .

Takie nastaw ienie tow arzyszyło  ty lk o  do 
progów sto łów ki. Już bow iem  sam je j lo ka l po­
czął rozpraszać ujem ną opinię. Obszerna sala ja ­
dalna czysto utrzym ana, s to ły  nak ry te  skrom ­
nie ale schludnie, upiększone św ieżym i k w ia ta ­
m i, krzesła dostosowane do całości, obsługa 
krząta jąca się żywo, w  b ia łych  fartuszkach i cze 
pęczkach, ja kb y  prosto z pod żelazka; riie w idać 
żadnego ogonka ani czekania, te j zm ory wszyst­
k ich  sto łówek i  gospód.

W łaśnie wstaje od sto łu  w ysok i pan z duży­
m i wąsami, o charakterystycznym  typ ie  banko­

wca. Znać po n im , że um ie dobrze zjeść. Po paru 
słowach zaznajom ienia w yw iązu je  się k ró tk i 
dialog na tem aty lokalne.

—  Jest pan zadowolony z tu te jsze j stołówki?
—  Owszem, naw et bardzo. I  wystarczająco 

i smacznie zrobione, i  p rzy jem n ie  podane. M u ­
si być pożywne jedzenie, bo już  do wieczora n ie 
jestem głodny.

—  A  ma pan jakieś specjalne życzenia pod 
adresem sto łówki?

—  Od czasu do czasu przyda łby się postny 
obiad— wtrąca z boku przysto jna, zażywna b ru ­
netka, k tó ra  od paru c h w il p rzys łuch iw a ła  się
rozmowie.

_ —  Zresztą niech pan p rze jrzy  książkę zaża­
leń —  m ów i bankowiec.

Prawda —  książka zażaleń. Fotogra fia  sto­
łówkowego życia.

Książka zażaleń leży w  sali na w idocznym  
miejscu. N ie trzeba się o n ią  dopraszać, każdy 
może podejść i wziąć.

Na k ilkase t pochwał i w yrazów  uznania je ­
dna brzydka uwaga:

„6 września kiełbasa by ła  nieświeża“ .
Kierowniczka jest niepocieszona.
—■ Całą książkę m i zepsuli!
—  Jakże to się stało? N ik t nie zauważył?

„Nasz kącik”  w jadalni

P rzyw ieź li m i na godzinę przed obiadem, o 
12. Oglądaliśm y wszyscy i wydawyała się zu­
pełnie dobra. Dopiero po ugotow aniu okazało 
się, że n iektó re  k a w a łk i b y ły  n ie  do jedzenia- 
Przeprosiłam  gości, ale co to pomoże! N ie mogo, 
im  tego darować.
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—  Komu? Gościom?
—  Nie, dostawcom. Trzeba się bardzo p iln o ­

wać. N ieraz m usia łam  odrzucić tow ar. A  g łó­
wna rzecz, że czasem tak  późno przywożą, że do

Przy bufecie

ostatn ie j ch w ili nie w iem , czy będzie mięso na 
obiad.

— Ile  kosztuje obiad?
—  Na obiad dw udan iow y wolno m i zuż>ć 

surowca za 77 zł. Koszt loka lu  i personelu opła­
ca bank.

—  I  to pani wystarcza?
—  Przeciętn ie w  ciągu miesiąca tak. Nie 

m iałem  n igdy przekroczeń. Oczywiście z dnia na 
dzień są różnice.

—  A  na czym polega fak t, że w  w ie lu  sto­
łówkach jest jedzenie w ięcej n iż skromne, a m i­
mo to są duże przekroczenia?

—  N ie um iem  n ic  powiedzieć o innych  sto­
łówkach. Myślę, że bardzo ważną jest rzeczą, 
aby się m a te ria ł n ie  m arnow ał. M am  bardzo do­
b ry  personel, k tó ry  um ie wyzyskać surowiec. 
Mam też dobrą 'kuchnię i  doskonałe piwnice. 
W praw dzie na razie są, w  n ich  zepsute w e n ty la ­
to ry  i pow ietrze jes t duszne, w sku tek czego nie 
można długo przechowywać a rty ku łó w  spożyw­
czych, ale bank obiecał to napraw ić. Bank b a r­
dzo m i idzie na rękę.

—  Czy pani ma jakieś trudności w  p row a­
dzeniu stołówki?

__'Oczywiście. Pełno. Takie drobne, codzien­
ne, ale przecież k łopo tliw e . T rudno w szystkim  
dogodzić. A  najgorsze to, że nas zawalają ro ­
botą bucha lte ry jną . Raporty, zestawienia, nak le ­
jan ie  ka rte k  obiadowych —  czterysta ka rtek  
trzeba co dzień nakle jać na stare gazety, bo pa­
p ieru  nie dają.To wszystko zabiera m i parę go­
dzin dziennie. Część tych  rachunków  pow inn i 
chyba załatw iać w  b iurze WSS, bo tam  są księ­
gow i fachowcy, a nie tacy p rzygodn i ja k  ja.

Dawno skończył się obiad, a w  kuchn i robota 
trw a. K rzą ta ją  się tam  wszystkie razem kucha r­
k i, ke ln e rk i i pomoc kuchenna przy zm yw aniu  
ta lerzy i  sztućców i  szorowaniu garnków . Coś 
tam  się przygotow u je  na dzień ju trze jszy . W  su­
terenie —  sto łówka m ieści się w  w ysokim  pod- 
ziemj u —  rozbłysło jasne św iatło . Lśn i się już 
znowu podłoga, s to ły w ym yte , naczynia k u ­
chenne wiszą na swoim  m iejscu. N ię ma śladu, 
że przed niespełna godziną p rzew iną ł się przez 
tę salę ostatn i z czterystu adeptów zbiorowego 
żyw ienia zadowolony z posiłku.

W kuchni

Za to zadowolenie, za tę czystość, za spokój, 
z ja k im  podawano obiad, została zapewne sto 
łów ka WSS w  N arodow ym  B anku Po lskim  od­
znaczona premią.

ffioMUNUiATV i  /̂ RZAUZENI/Y
Komunikaty ZSS

Książka zażaleń i życzeń.
Biuro Zbiorowego Żywienia ZSS przypomina, źe 

zgodnie z pismem Ministerstwa Handlu Wewnętrzne­
go z. dnia 5.VI.1950 r. N r. U-II-A/3/70, wszystkie pla­
cówki zbiorowego żywienia są obowiązane do prowa­
dzenia książek zażaleń i życzeń.

Książka zażaleń i  życzeń winna mieć format zwy­
kłego znormalizowanego zeszytu-brulionu o 100 stroni­
cach Stronice winny być zaopatrzone w kolejne nu­
mery wydrukowane u góry pośrodku każdej stronicy.

Książka zażaleń i życzeń winna być oprawiona w 
sztywną okładkę, pośrodku której dużymi, czerwonej 
barwy literam i umieszcza się ty tu ł: „Książka zazalen 
i życzeń“ , a pod nim kolejny N r. książki.

Książka zażaleń i życzeń dzieli się na 3 części. 
Każda % tych części ma oddzielny ty tu ł, a mianowicie: 
ę Zęść i  — „zażalenia“ ; część I I  — „życzenia“ ; część 
I I I  — „inne uwagi“ .

Część I  jest przeznaczona na umieszczenie zażaleń, 
tzn. ujemnych opinii i krytycznych uwag konsumen-
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tów na temat braków w inwentarzu, niedociągnięć _w 
pomieszczeniach i urządzeniach, usterek w czystości 
i higienie, mankamentów w posiłkach, ich wielkości, 
smaku, zestawieniu itp. . ,

Część I I .  W części tej konsumenci mogą wyrażać 
swe żądania i życzenia oraz zamieszczać ewentualne 
projekty i pomysły, mające na celu (usprawnienie sta­
nu zakładów żywienia zbiorowego oraz ich działalności.

Część I I I  służy konsumentom do notowania dodat­
nich spostrzeżeń i  pozytywnych, pochlebnych opinii 
o zakładzie.

Na pierwszej stronie książki zażaleń znajduje się 
wydrukowane pouczenie dla konsumentów, następują­
cej treści:

Pouczenie.

„Książka zażaleń i życzeń ma służyć jako materiał 
do ¡usprawnienia stanu i działalności zakładów żywie­
nia zbiorowego, ma być jednocześnie wyrazem istot­
nych potrzeb konsumentów na odcinku żywienia zbio­
rowego, ma ilustrować ocenę zakładu przez masy kon- 
siumentów. Książka zażaleń jest łącznikiem między za- 
kładem-producentem a klientem-konsumentem.

W związku z powyższym prosimy ob. ob. Klientów 
zakładu o zamieszczanie rzeczowych i możliwie wy­
czerpujących uwag. . , ,
1. W części I  — „zażalenia“  należy wpisywać uwagi 

krytyczne, sformułowane w sposób zwięzły i rze-
iwiiuw y . . , .

W części I I  — „życzenia“  należy wpisywać kon­
kretne życzenia lub projekty, nie budzące w ątpli­
wości co do możliwości ich realizacji.

W części I I I  — „inne uwagi“  należy wpisywać 
opinie podkreślające walory i  dodatnie strony za- 
kładu.

2. Uwagi należy wpisywać czytelnie i  wyraźnie atra­
mentem lub ołówkiem kopiowym.

3. Zapisane w książce uwagi' klient stwierdza swym 
podpisem, podając wyraźnie imię i nazwisko, po­
nadto dokładny swój adres oraz datę wpisania
UWdgli - . . / •

4. Pożądane jest umieszczenie pr;.y podpisie również 
zawodu klienta.

5 W wypadku, gdy ¡uwaga dotyczy osób zatrudnio­
nych w zakładzie, należy wskazywać wyraźnie do 
kogo się odnosi, określić bliżej omawianą osobę, po­
dać np. numer kelnera. Należy przy tym starać się 
o ocenę jak  najbardziej obiektywną.“
Książki zażaleń winny stale znajdować się w  loka­

lu zakładu w miejscu widocznym dla klientów, np. 
przy kasie i  winny być udostępnione klientom,  ̂a na­
wet podawane klientom na ich żądanie. Do książki za­
żaleń należy przytroczyć ołówek kopiowy dla ułatwie­
nia zapisów.

Organa dokonujące kontroli lub lustracji zakładu 
winny mieć wgląd w książkę zażaleń i życzeń, a fak t 
przeczytania zawartych w niej .uwag stwierdzać włas­
noręcznym podpisem oraz datę dokonania przeglądu
książki. ,

Kierownictwo zakładu winno co dzień kontrolować 
dokonane przez konsumentów zapisy w książce zażaleń 
i życzeń, stwierdzając fa k t ten podpisem i datą, a na­

stępnie wyciągać odpowiednie wnioski. Ponadto kie­
rownictwo winno omawiać w celu realizacji potrzeb 
konsumentów sprawy poruszone w książce zażaleń i ży­
czeń na naradach wytwórczych całego zespołu.

Pożądane jest, by na życzenia i uwagi zawarte 
w książce zażaleń zwłaszcza w wypadkach większej 
wagi, kierownictwo zakładu udzielało klientom-konsu- 
mentom odpowiedzi.

Książki zażaleń i życzeń całkowicie zapisane, należy 
przechowywać w zakładzie przez okres 2 lat. Po _ tym 
okresie mogą one ¡ulec zniszczeniu. O istnieniu książki 
zażaleń i życzeń należy poczynić wzmiankę w jadłospi­
sach oraz w obwieszczeniu na najwidoczniejszym m iej­
scu zakładu.

Sprawa stanu sanitarnego w zakładach zbiorowego 
żywienia.

Mimo wprowadzenia od 1 lipca br. instrukcji^ h i­
gieny i estetyki obowiązującej ws.ystkie placówki 
zbiorowego żywienia, stwierdzamy, że nie wszystkie 
spółdzielnie zastosowały w swoich zakładach powyższą 
instrukcję. W związku z tym polecamy wszystkim, in­
spektorom zbiorowego żywienia, aby w wypadku stwier­
dzenia przy przeprowadzaniu inspekcji czy wizytacji 
wyraźnego niedbalstwa' ze strony władz czy pracow­
ników spółdzielni, na odcinku stosowania przepisów 
higieny, natychmiast powiadomili odnośne Komisje Sa­
nitarne, które z kolei wystąpią o ukaranie na drodze 
administracyjnej winnych zaniedbań.

Realizacja zamówień na maszyny elektryczne dla 
gospód.

W zwią.ku z licznymi zapytaniami spółdzielni w 
sprawie realizacji zamówień na maszyny elektryczne 
dla gospód wyjaśniamy, że zamówione przez poszcze­
gólne spółdzielnie maszyny, zostały im przydzielone 
i będą wysłane z chwilą nadejścia transportu z zagra­
nicy. Według ustnych informacji Polskiego Towarzy­
stwa Handlu Zagranicznego „Varimex“ , maszyny te 
będą nadchodzić sukcesywnie w I I I  i  IV  kwartale br.

Na pokrycie rachunków za nadesłane maszyny zo 
stanie uruchomiony specjalny kredyt.

Należyte wykorzystanie warzyw w posiłkach.
Po przeprowadzeniu obserwacji w zakładach zbio­

rowego żywienia stwierdzono, że za mało wydaje się 
warzyw, zarówno w obiadach popularnych czy klubo­
wych, jak  i  w daniach z karty.

Polecamy wszystkim spółdzielniom prowadzącym 
zakłady żywienia zbiorowego, aby przy ustaleniu pla­
nu posiłków należycie wykorzystały warzywa.

Szczególną uwagę należy zwrócić na kapustę, za­
równo z powodu dużej je j ilości na rynku, ja k  i niskiej 
ceny. Warzywa w miarę możności szczególnie w porze 
letniej należy wydawać w stanie surowym ze względu 
na wyższą wartość witaminową.

Z uwagi na- niską cenę warzyw, spółdzielnie mają 
możność w granicach wyznaczonych cen na posiłki, 
wydawać posiłki bogatsze w witaminy i  sole mineralne.

Głosy prasy o żywieniu zbiorowym
Z satysfakcją należy stwierdzić, ze 

zagadnienia żywienia zbiorowego na 
łamach prasy stołecznej i prowin­
cjonalnej traktowane jest nadal bar­
dzo wnikliwie i rzeczowo z widoczną 
troską społeczną o poprawę istnieją­
cych zaniedbań. Pod pręgierzem k ry ­
tyk i publicystów i czytelników_ stają 
kierownicy i  pracownicy gospód lu­
dowych czy stołówek, odpowiedzialni 
za jakość, ilość i rodzaj potraw, za

ład, czystość i  sprawność załatwiania 
konsumentów.

Z głosów prasy na ten temat, 
a jest ich paręset za ostatni miesiąc 
— wybieramy najbardziej typowe.

Niektóre z nich powtarzają się, już 
słyszeliśmy je lub będziemy słyszeć, 
ale to właśnie' dowodzi, ż© uparta 
walka o uzdrowienie stosunków na 
polu żywienia zbiorowego jeszcze nie 
skończona, że w starych ścianach no­

wych gospód ludowych pokutują da'  
wne nałogi, które trzeba co rychlej 
usunąć.

Z wrocławskiego „Słowa Polskie­
go”  dowiadujemy się, że w tamtej­
szej WRN odbyła się konferencja, 
poświęcona zagadnieniu niedociąg''n| ć 
w lokalach gastronomicznych. Mała 
sprawność, brak uprzejmości ze s^ ’°" 
ny obsługi, niedobór fachowych sił w 
administracji tych placówek, niechluj-
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stwo i brak estetyki lokali, to temat 
wiecznych narzekań stołujących się 
wrocławian oraz stałe zarzuty, po­
wtarzające się w raportach ekip kon­
trolnych. Aby temu zaradzić, rozpo­
częto organizowanie- specjalnych bry­
gad kontrolnych, które obok regular­
nego kontrolowania lokali, będą wy­
ciągać daleko idące wnioski w sto­
sunku do kierownictwa poszczegól­
nych placówek w wypadku znaczniej­
szych uchybień. Jaskrawy ich przy­
kład podaje współpracownik „Gazety 
Robotniczej”  który o godzinie 15,30 
chciał zjeść obiad w gospodzie PSS 
w Legnicy. Powiedziano mu, że- obia­
du już nie ma. Nie było także wędlin, 
ani gorącej herbaty. W kilku  innych 
gospodach to samo. Wobec czego za­
szedł do baru mlecznego koło dwor­
ca. Co można u was zjeść — zapy­
tał. — Zjeść można wszystko, co się 
z sobą przyniesie — odpowiedziano. 
— A wy nic nie macie ? — Owszem, coś 
niecoś to my mamy. Proszę o dwie 
bułeczki i  kakao. Nie-stety, nie ma. 
To dwie bułeczki i  mleko. — Bułek 
nie ma. — W takim razie może 
chleb. — Chleba też nie ma.. A co 
właściwie jest? —  Jest mleko i do 
tego ja jka na miękko. Po 40-minu- 
towym oczekiwaniu otrzymał dzien­
nikarz mleko i  dwa jajka.

We wrocławskim „Słowie Polskim” 
czytamy: „Zepsute ryby, talerz z nie- 
gotowanym rosołem, ja jka niemile 
woniejące — oto eksponaty dostar­
czone nam przez czytelników z go­
spód wrocławskich. Niestety skargi 
na złe jedzenie nie słabną i dowodzą, 
że w niektórych gospodach, jak „K lu ­
bowa” , „P iast” , „Rarytas”  i  gospoda 
PSS N r 4 nie wszystko idzie, jak na­
leży. Dziś gdy znaczna liczba ludzi 
pracy posila się na mieście, dbałość 
o ich żołądki powinna być naczelnym 
postulatem dla kierownictwa lokali 
uspołecznionych” .

Katowicki „Dziennik Zachodni”  mó­
wi, że tamtejsze zakłady gastrono­
miczne otwierają coraz to nowe go­
spody w zawrotnym tepie, zajmując 
pod tym względem pierwsze miejsce 
w Polsce. Większość niedomagań 
wynika z przeciążenia. W „Monopo­
lu”  przepustowość kuchni wynosi 
800, a podaje się 1.400 obiadów dzien­
nie. Podobna proporcja, a raczej dys­
proporcja występuje i w innych pun­
ktach. N o w o lokale dziedziczą stare 
grzechy techniczne po prywatnej in i­
cjatywie. Olbrzymim kosztem usu­
wane są mankamenty i przeprowa­
dzane remonty. Przyczyną małego u- 
rozmaicenia jadłospisu jest często 
niedomagający transport. Czasami

niedopisuje kalkulacja, młoda jeszcze 
i niedoświadczona. Niedociągnięcia 
obsługi wynikają głównie- stąd, ze 
tylko połowa personelu posiada peł­
ne kwalifikacje.

„Express Ilustrowany pisze, ze 
przedstawiciel dziennika odwiedzi! 
szereg łódzkich zakładów gastrono­
micznych i  stwierdził, że książki ży­
czeń i zażaleń nie- są w tych zakła­
dach udostępnione konsumentowi, nie 
prowadzi się należycie ich kontion, 
kierownictwa nie reagują na słuszne 
uwagi konsumentów, w lokalach ude­
rzają usterki w dziedzinie higieny 
i  obserwuje się nieodpowiedni stosu­
nek kelnerów do konsumentów .

„Echo Krakowskie”  podnosi spra­
wę kontroli wypieku chleba. Zdarza 
się szczególnie na peryferiach mia­
sta, że chleb bywa zupełnie niedopie­
czony, zakalcowaty i lepki, albo bul­
ki są kleiste i  ciągliwe jak kauczuk. 
Zdaniem dziennika, jakość chleba 
i bułek, sposób wypieku i  czystosc 
produkcji powinny być stale i_ ściśle 
kontrolowane. Nie dosyć wydać prze­
pisy i ustalić normy, ale trzeba jesz­
cze dopilnować, aby one były w prak­
tyce przestrzegane.

„Ilustrowany Kurier Polski”  w Byd­
goszczy poświęca parę słów tamtej­
szym barom mlecznym. Czystość na­
czyń w barach pozostawia ostatnio 
wiele do życzenia. Nieraz mleko w 
kubku z odciśniętym śladem karm i­
nowych usteczek sprawia wrażenie 
wręcz obrzydliwe. Kobiety nie prze­
staną malować ust, więc pozostaje 
jedyne wyjście: dokładnie myć na­
czynia. Charakterystyczny jest rów­
nież fakt, że prawie- każdy kubek ma 
obtłuczone ucho, to . też konsumenci 
parzą sobie palce przy piciu gorące­
go mleka.

Bydgoska „Ziemia Pomorska”  wy­
tyka niedbalstwo Centralnej Gospo­
dzie Ludowej w której wide-lce, noże 
i  łyżki, najwidoczniej obmywane w 
zimnej wódzie są nieprzyjemne i bu­
dzą odrazę u konsumenta.

Białystok, podobnie jak wiele in­
nych miast woła o więcej gospod lu­
dowych. . , .

„życie Białostockie”  stwierdza, ze 
dwie gospody ludowe BSS, t  
nowczo za mało, jak na 70. 
sto. Aby zjeść obiad popularny g - 
spodzie BSS, trzeba me tylko zd o- 
wych nerwów i anielskiej cierp i -
ści, ale i  p rz y s ło w io w e g o  łuta sz ę-
ścia, by po długim wyczekiwaniu i 
usłyszeć zdawkowego „obiadow popu­
larnych już nie ma” . Poważny pro­
cent pracujących rezygnuje często z 
posiłku, gdyż ograniczony czas prze­

rwy obiadowej nie pozwala na wy­
czekiwanie w kolejce przed kasą go­
spody.

Kieleckie „Słowo Ludu”  w artyku­
le Gnoma: „1000 gospód”  omawia za­
gadnienie gospód ludowych, urucha­
mianych przez gminne spółdzielnie 
Samopomocy Chłopskiej w mniej­
szych miastach powiatowych, mia­
steczkach ,czy nawet osadach. Ilość 
tych gospód dobiega już tysiąca. 
Jest to liczba poważna, która będzie 
szybko rosnąć na przestrzeni najbliż­
szych la t Planu 6-letniego. Likwida­
cja knajpy małomiasteczkowej, za­
stąpienie je j przez dobrze pracującą, 
kulturalnie urządzoną gospodę — to 
wcale nie błaha sprawa,—pisze autor. 
Dobrze prowadzona gospoda ludowa 
— to tanie i  zdrowe posiłki dla lu­
dzi pracy, podnoszenie ku ltury spo­
życia, stopniowe wprowadzenie w 
życie zasad racjonalnego żywienia i 
wzmożenie, tak bardzo u nas po­
trzebnej walki z alkoholizmem. 
Wszystkie te ważne funkcje będzie 
mogła wypełniać jedynie dobrze po­
stawiona gospoda, kierowana przez 
ludzi rozumiejących społeczną wymo­
wę swego codziennego trudu. Na ra­
zie mamy jeszcze wie-le gospód złych, 
gospód w których poza szyldem nie­
wiele się zmieniło. Ale istnieją już 
wróżące wiosnę jaskółki. Dobre, a 
nawet bardzo dobre, sprawnie dzia­
łające gospody wiejskie spotykał au­
tor w tak zwanych zapadłych ką­
tach, położonych z dala od uczęsz­
czanych szlaków. W dnie* targowe w 
gospodach tych mniej się pije wódki, 
a więcej spożywa normalnych, przy­
zwoitych obiadów.

Żywienie zbiorowe na terenie sto- 
licy, podobnie jak w miastach pro­
wincjonalnych, pozostawia jeszcze 
dużo do życzenia i wymaga szybkiej 
reorganizacji. Jak wiadomo, War­
szawska Spółdzielnia Spożywców 
prowadzi obecnie na terenie stolicy 
ponad 200 punktów żywienia zbioro­
wego, w tym 131 stołówek, 62 bufe­
ty  oraz 24 gospody ludowe. „Trybu­
na Ludu”  zapowiada, że w ramach 
WSS powstanie wyodrębnione „Przed­
siębiorstwo Gastronomiczne” , które 
obejmie wszystkie gospody, stołówki 
i bufety WSS. Dziennik spodziewa 
się, że po tych zmianach sytuacja na 
odcinku żywienia zbiorowego w W ar­
szawie dotąd daleka od ideału uleg­
nie poprawie. Również „Express 
Wieczorny” , sygnalizując reorganiza­
cję gospód ludowych w stolicy, ma 
nadzieję, że zjedzenie obiadu w war­
szawskiej stołówce przestanie być 
udręką. ®t. G.

Bibliografia i prasa zagraniczna
Prof. N. S. Komarow. Chołod. 

Sprawocznoje rulcowodstwo po cho- 
łodienoj tiechniki. Piszczepromizdat. 
Moskwa 1950. (Chłód. Podręcznik in­
formacyjny z zakresu techniki chłod­
nictwa). - , . ,

Omawiane dzieło jest czwaitym 
poprawionym i znacznie uzupe nionym 
wydaniem podręcznika znakomitego 
radzieckiego znawcy chłodnictwa

prof. Komarowa, który poświęcił J 
dziedzinie badań 40 la t swej działa - 
ności naukowej. Dzieło to jest właś­
ciwie nie tyle podręcznikiem, il& in­
formatorem dla pracowników roż­
nych zawodów, związanych w mniej­
szej lub większej mic-rze z chłodnic­
twem. Z charakteru i  treści pracy 
wynika, że nie jest ona również o- 
bojętna dla żywieniowców i to me

tylko zajętych w przemyśle żywnoś­
ciowym, lecz także i gastronomicz- 
nym.

Podzielone na 9 rozdziałów, dzieło 
to omawia kolejno teoretyczne pod­
stawy chłodnictwa, maszyny chłod­
nicze, chłodnie, technikę produkcji 
lodu, transport chłodniczy, technologię 
chłodnictwa, chłód w przemyśle żyw­
nościowym, różne inne dziedziny za-
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stosowania chłodu, wreszcie ogólne 
informacje, dotyczące chłodnictwa.

Z wymienionej treści dzieła wyni­
ka, że żywieniowiec może znaleźć dla 
siebie dużo ciekawych materiałów, 
mających styczność z jego zawodem.
W rozdziale pierwszym omówione są 
szczegółowo zagadnienia i  pojęcia f i ­
zyczne chłodu, mieszanek chłodzą­
cych, ich składu i możliwości osiąg­
nięcia* stopnia oziębienia, przy czym 
podane są tablice maksymalnego 
stopnia oziębienia. Podstawy termo­
dynamiki, diagramy procesów ciepl­
nych, omówienie powietrza, jego 
wilgotności i  punktu rosy, oddawanie 
ciepła przez różne przedmioty, śred­
nia różnica temperatur — oto zagad­
nienia, które- choć ściśle teoretycz­
ne, interesują przecież każdego, kto 
w zawodzie swoim ma do czynienia 
z chłodnictwem.

Rozdział trzeci, omawiający chłod­
nie, jest niezwykle interesujący i 
przedstawia całość zagadnienia, po­
czynając od omówienia typów chłod­
ni produkcyjnych, chłodni — zbiornic 
rejonowych, centralnych, rozdziel­
czych, portowych, drobnych handlo- 
wch, restauracyjnych itd. po przez 
projektowanie budynków specjalnych 
z obliczeniami powierzchni i  plano­
waniem pomieszczeń oraz oblicze­
niem kalorycznym, doborem maszyn 
i urządzeń chłodniczych, kończąc o- 
mówieniem systemów izolacyjnych, 
montażu prób chłodni i ich zużytko­
wania.

Szczególnie ciekawymi dla żywie­
niowca są rozdziały czwarty, szósty 
i siódmy. Czwarty np. poświęcony 
jest technice produkcji lodu natural­
nego i  sztucznego, jego właściwoś­
ciach, przechowalniach, podstawach 
oziębiania przez działanie lodu 
względnie solonych mieszanek lodu 
itd.

Podrozdział o lodowniach, ich bu­
dowie i  wykorzystaniu, szafaeh-lodów- 
kach różnych typów — może oddać 
duże usługi osobom, zajętym w prze­
myśle gastronomicznym, zwłaszcza 
w miejscowościach, gdzie jest mało 
rozwinięte chłodnictwo centralne. 
Rozdział szósty o technologii chłod­
nictwa omawia działanie zimna na 
produkty spożywcze, ochładzanie i 
zamrażanie, warunki przechowywa­
nia przez dłuższy okres czasu i zmia­
ny zachodzące w nich w postaci pod- 
sychania. W rozdziale siódmym po­
za ogólnym, omówieniem znaczenia 
zimna w przemyśle żywnościowym 
oraz artykułam i szczegółowo oma­
wiającymi zastosowanie chłodnictwa 
w przemyśle mięsnym, rybnym, dro- 
biówo-jajczarskim, mlecznym, owoco- 
wo-jarzynowym, cukierniczym i in­
nych, znajdujemy ciekawy artykuł
0 zastosowaniu zimna w handlu de­
talicznym produktami spożywczymi
1 w zakładach żywienia zbiorowego.

Praca w całości zaopatrzona jest 
w liczne tabele, z których niejedna 
ma znaczenie bezpośrednio praktycz­
ne — np. warunki przechowywania 
produktów łatwo ulegających zepsu­
ciu w przedsiębiorstwach gastrono­
micznych, podająca maksymalne i 
minimalne temperatury przechowy­
wania, długość przechowywania, do­
puszczalne obciążenie załadowania w

kg1/mi chłodni, opakowanie produk­
tów przechowywanych itp. Bardzo 
ciekawa jest tabela ustalona na pod­
stawie doświadczenia zakładów ra­
dzieckich żywienia zbiorowego, po­
dająca wymiary chłodni dla restaura­
cji, w zależności od liczby miejsc i 
wydawanych dziennie posiłków.

Duża liczba rysunków i schema­
tów znakomicie wyjaśnia tekst, czy­
niąc go łatwiejszym do zrozumienia 
i przyswojenia. Książka przeznaczo­
na zasadniczo dla pracowników 
przemysłu chłodniczego — znajdzie 
napewno uznanie u żywieniowców, 
którzy będą mogli wykorzystać ją 
wszechstronnie w swoim zawodzie.

Prof. N. S. Komarow. Iskustwiennyj 
ehołod. Gosizdat technicznej litera- 
tury.Naucz.-popular. biblioteka, Mo­
skwa-Leningrad 1950.

Autor ■— znany badacz chłodnic­
twa, przedstawia w popularnym ujęciu 
współczesny stan wiedzy w tej 
dziedzinie i  je j zastosowania prak­
tyczne. Omawia i określa pojęcia 
zimna i  sposoby jego otrzymania, 
przedstawia zagadnienie wykorzy­
stania lodu naturalnego oraz produk­
cję lodu sztucznego. Dalej omawia za­
stosowanie lodu w lecie, zwłaszcza w 
dziedzinie chłodnictwa produktów 
żywnościowych, wreszcie porusza o- 
gólnie dziedziny zastosowania chło­
du w życiu człowieka, a mianowicie 
w nauce, w ogrzewnictwie, w spor­
cie itp. Książeczkę z wielkim pożyt­
kiem może przeczytać każdy pra­
cownik przemysłu gastronomicznego, 
nieobeznany jeszcze z zagadnieniem 
chłodnictwa.

Sbornik instrukcyj po zagotowkie i 
chranieniu jestiestwiennawo Ida i 
obsłużywaniu dosolanych cholodilni- 
kow w miasnoj i pticznoj promysz- 
lennosti. Piszczę promizdat. Moskwa 
1950.

Broszura dzieli się na dwie części. 
W pierwszej omawia się zastosowanie 
lodu w zakładach przeróbki mięsa, 
przy czym poświęcono dużo uwagi 
sprawie obliczeń zapotrzebowania lo­
du i  sposbom jego przygotowania w 
okresie zimowym oraz przechowywa­
nia przez okres ciepłej wiosny i la­
ta.

Zagadnienia poruszone w pierw­
szej części broszury wyjaśniane są 
szczegółowymi wskazówkami, jak 
praktycznie rozwiązać przygotowa­
nie lodu w dostatecznych ilościach w 
okresie zimy, oraz jak go należy 
przechować. Instrukcje te zaopatrzo­
ne są w liczne rysunki pomocnicze, 
dające możność bezbłędnego wyko­
rzystania doświadczeń uczonych ra­
dzieckich w tej dziedzinie.

Druga część broszury omawia za­
sady oziębiania przez użycie mie­
szanki lodu i soli kuchennej oraz 
przyrządy potrzebne do tego celu. 
We wskazówkach szczegółowych, po­
dobnie jak w części pierwszej, oma­
wia się praktyczną stronę stosowa­
nia tego rodzaju oziębiania.

Broszura omawiana jest nader po­
żytecznym dziełkiem nie tylko dla 
wielkich zakładów i przedsiębiorstw 
przeróbki mięsa i innych produk­
tów żywnościowych, ale jest również

pierwszorzędnym przewodnikiem 
praktycznym dla każdego przedsię­
biorstwa gastronomicznego w mniej­
szych miastach, gdzie brak wytwórni 
lodu ęztucznego lub chłodni mecha­
nicznych. Znając dokładnie trudności 
zdobycia lodu w lecie, każdy kierow­
nik zakładu żywienia zbiorowego sta­
ra się kwestię tę rozwiązać jak naj­
praktyczniej we własnym zakresie.
W broszurze cytowanej- znajdzie on 
bardzo dużo wskazówek i  prostych 
sposobów, dających możność zaopa­
trzenia się z niewielkim wysiłkiem 
w lód na okres letni, pozwalających 
również na uniknięcie wielu błędów 
niweczących nieraz całą pracę i wy­
siłek. Z tego względu książeczka ta 
powinna znaleźć się w bibliotece 
podręcznej każdego zakładu żywienia 
zbiorowego w małych i średnich 
miasteczkach, nie posiadających moż­
liwości zaopatrzenia gię w lód z wy­
twórni.

Woprosy Miedicinskoj Chimii. Tom 
I wyp. 1—2. Izd. Akad. Med. Nauk. 
Moskwa 1949.

Wymienione czasopismo powstało 
na skutek palącej potrzeby termino­
wego ogłaszania prac, oświetlających 
zagadnienie chemiczne w zakresie 
nauk lekarskich. Niezależnie od ty ­
tułu czasopisma, które zdawałoby 
się, może interesować jedynie che­
mików, żywieniowiec pragnący 
wszechstronnie poznać zagadnienia 
swojej specjalności, znajduje tam du­
żo ciekawego materiału dla siebie, 
zwłaszcza jeśli chodzi o teoretyczne 
zagadnienia w dziedzinie racjonalne­
go żywienia. Pierwszy zeszyt nowo­
powstałego czasopisma zawiera m. 
in. następujące, ciekawe dla żywie­
niowca prace:

B. Zbarski, S. Mordaszew i N. Słu-
cki przedstawiają metodę mikrobio­
logicznego określania aminokwasów. 
W szczególności praca odnosi 'się do 
ilościowego określenia waliny, treo- 
niny i tryptofanu w białkach. Meto­
da polega na zastosowaniu hodowli 

, Streptococcus lactis (S. faecalis) i 
Lactobacillus arabinosus z dodatkiem 
wyciągu drożdży do badanego biał­
ka, przy czym ilościowe określenie 
polega na • porównaniu miareczkowa­
nych roztworów standartowych i ba­
danych aminokwasów, po zasianiu 
hodowli wspomianych wyżej bakterii. 
Wyniki te j metody są lepsze aniżeli 
innych metod dotychczas używanych 
i zachęcają autorów 3o dalszych ba­
dań.

S. Kapłański i S. Kapłańska ogła- 
szają pracę o przemianach metyoniny 
1 je j wpływie na funkcje fermenta­
cyjne przy niedostatecznym pożywie­
niu białkowym. Zainteresowanie tym 
tematem powstało po stwierdzeniu w 
laboratorium, że przy niedostatecz­
nym podawaniu białka u zwierząt 
i ludzi, szybko powstaje ogólne za­
burzenie- w dezaminowaniu amino­
kwasów w wątrobie i obniżenie spe­
cyficznych procesów utleniania posz­
czególnych aminokwasów. Ponieważ 
jako środek zaradczy na te zaburze­
nia - były już podawane nadmiary 
metyoniny, przeto autorzy, stosując 
ścisłą^ matematykę obliczeniową, wy­
konali liczne eksperymenty na zwie-
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rzętach, podając właśnie ten amino­
kwas. Dzięki wynikom swej pracy 
przekonali się wspomniani uczeni, że 
dieta, zawierająca niedostateczną 
ilość białka, bo tylko 3% pożywienia 
podawanego zwierzętom, nie* wywo­
łuje zaburzeń w przemianie samej 
metyoniny, natomiast; dają się za­
uważyć znaczne zaburzenia w prze­
mianie tyrozyny, fenylalaniny, his- 
tydyny i innych aminokwasów. Jeżeli 
jednak przy niedostatecznym poda­
waniu białka stosowano jednocześnie 
podawanie metyoniny doustnie w 
nadmiarze (do 200 mg na dobę), to 
procesy dezaminowania w wątrobie 
wracają do normy już po 6 dniach, 
a poziom białka w osoczu krw i zna­
cznie się podnosi, chociaż nie wraca 
zupełnie do normy. To też autorzy 
wyciągają wniosek, że przy niedo­
statecznym podawaniu białka w po­
żywieniu, zastosowanie metyoniny 
może być środkiem zaradczym prze­
ciw zaburzeniom przemian białko­
wych w organizmie.

K ilka dalszych prac, a mianowicie: * i

•rufanowa, Kirsanowej i Sołowjewa, 
dalej J. Gurjewa, następnie I. Wajs- 
felda, T. Bałaba, L. Maszbica — poś­
więcone są również badaniom wpły­
wu niedostatecznego podawania biał- 
£a. w pożywieniu na zmiany w fun­
kcjach organizmu. W ten sposób 
pierwsi z wymienionych autorów ba­
dali wpływ żywienia białkowego i 
witaminy Bo na biosyntezę pirydok- 
salfosfatu w wątrobie, nerkach
i mięśniach, przy czym autorzy ci 
stwierdzili, że obniżenie białka w die­
cie obniża odpowiednio syntezę piry- 
doksalfosfatu. I. Gurjew, badając 
wpływ niedostatecznego podawania 
białka w pożywieniu na tworzenie się 
czynnika antyanemicznego w błonie 
śluzowej żołądka i w wątrobie, stwier­
dził znaczne jego obniżenie obok in­
nych zaburzeń funkcji fermentów po 
kilkunastu dniach stosowania malo- 
białkowego pożywienia. Restytucja 
natomiast tych funkcji po przywróce­
niu pełnowartościowego pożywienia 
białkowego następowała u zwierząt 
doświadczalnych dopiero po 35—40 
dniach.

•I. Wajsfeld stwierdził przy niedo­
statecznym podawaniu pokarmów 
białkowych zaburzenia w zawartości 
diaminoksydazy w śluzówce* je lit i 
płucach, co dowodzi wybitnych zabu­
rzeń w procesach syntezy białka w 
organizmie. T. Bałaba badając wnływ 
braku białka w pożywieniu na funk­
cję fosfataz wątroby, nerek i  tkanki 
kostnej, nie stwierdził jakiegokolwiek 
wpływu ujemnego w aktywności fos­
fataz w stosunku do 1 g tkanki or­
ganów badanych, co świadczyłoby 
według tego autora o stosunkowo 
wysokiej wytrzymałości wspomnia­
nych fermentów białkowych. L. iVla- 
szbic stwierdza w swych -badaniach 
wybitne zmniejszenie się zawartości 
aśko.-bigenu (związanego kwasu a- 
skorbinowego) w tkankach wątroby, 
nerek, je lit, nadnerczy i  śledziony, 
przy zmniejszonym podawaniu bia­
łek, przy czvm ziawiskó spadku a- 
skorbigenu nie idzie* równomiernie ze 
spadkiem wolnego kwasu askorbino­
wego.

E. Glinka-Czernorucka badając 
wpływ głodowania na organizm 
zwierzęcy pod względem procesów 
utleniających stwierdziła, że przy 
głodowaniu całkowitym (przy poda­
waniu jedynie wody) obniża się 
znacznie wymiana gazowa, ale pro­
cesy utleniające przebiegają w pełni. 
K. Straczycki i  D. Orechowicz bada­
jąc specyficzne działanie proteinaz 
stwierdzają, że aczkolwiek trypsyna 
łatwiej rozszczepia białka, zawiera­
jące dużo lizyny i argininy, a pepsy­
na — białka, bogate w aminokwasy 
aromatyczne, jednak działanie* tych 
fermentów nie ogranicza się do wspo­
mnianych białek, lecz odnosi się rów­
nież do innych białek o różnym skła­
dzie aminokwasów. I. Zbarski poda­
je w dość dużej pracy skład białek 
organów i tkanek ludzkich pod wzglę­
dem zawartości aminokwasów. Cie­
kawe analizy dotyczące składu _ 12_ 
różnych rodzajów tkanek ludzkich, 
pozwalają na pewne wnioski co do 
podawania ilości i jakości białek w 
pożywieniu, które stanowi podstawę 
do tworzenia własnych białek w u- 
stroju. Tenże autor w innej pracy 
określa skład białek płodu ludzkiego.

K. Straczycki i W. Szpikiter po­
dają ciekawą pracę o znaczeniu wol­
nych grup aminowych i guanidyn o- 
wych w strukturze białka przy pod­
dawaniu go działaniu proteinaz. 
Stwierdzili oni, że albumina jaja, za­
wierająca wspomniane grupy, znacz­
nie trudniej poddaje się działaniu 
trypozyny i chemohypsyny natomiast 
nie wpływa to na działanie pepsyny.

Poza wymienionymi pracami, któ­
re w równej mierze mogą intereso­
wać chemika i żywieniowca, oma­
wiany zeszyt zawiera liczne* prace, 
jak np. metoda określania niedoboru 
riboflaviny w organizmie, wpływie 
acidosy i alkalozy na glutation w 
krw i, które mogą również zaintere­
sować żywieniowca, są jednak raczej 
ujęte z punktu widzenia lekarskiego. 
Prace wydrukowane w omawianym 
zeszycie ujęte sa krótko, podają naj­
ważniejsze tylko wyniki _ badan 
i przez to stają sie dostępniejsze dla 
nie lekarzy — chemików i mogą 
być z pożytkiem wykorzystane w sa­
mokształceniu żywieniowców.
Dr. W. N. Bukin. Problema witanii-
now i jejo narodnochoziajstwiennoje
znaczenie (Problem witamin i jego 
znaczenie w gospodarce narodowej) 
Izd. Prawda Moskwa 1949.

Nauka o witaminach rozwija się w 
naszej dobie z wyjątkową szybkością, 
a postępy je j są widoczne* nie tylko 
w teoretycznych dociekaniach, ale 
również w' zastosowaniach praktycz­
nych, zwłaszcza w społeczeństwach 
socjalistycznych, gdzie na ogolne 
zdrowie ludności kładzie się jak naj­
większy nacisk i gdzie troska o zdro­
wie leży w rękach mas pracujących. 
Nauka te jest obecnie w Związ­
ku Radzieckim wydzielona jako sa­
modzielna gałąź obok fizjologii ży­
wienia i biochemii, a to ze wzglę­
du na specjalną metodykę, która poz­
wala na wykrywanie coraz _ to no­
wych witamin, posługując się orga­
nizmami zwierzęcymi, roślinnymi i 
mikroorganizmami, jako terenem 
doświadczeń . Dzięki temu zwrocono 
uwagę na możliwość syntetycznego

uzyskania witamin, co też w ostat­
nich czasach w niektórych wypad­
kach znakomicie się udaje. Znamien­
nym wynikiem badania istoty che­
micznej witamin było odkrycie, że 
niektóre ciała chemiczne, pochodne 
witamin, w działaniu fizjologicznym 
odgrywały rolę hamującą w stosun­
ku do tych witamin. Nazwano te cia­
ła antywitaminami. Dalsze badania 
pozwoliły je wykorzystać jako środ­
k i farmakologiczne dla uniemożli­
wienia życia bakteriom chorobo­
twórczym. Przejście od badań che­
micznych do badań udziału witamin 
w konkretnych procesach przemiany 
materii, pozwoliło na ustalenie, że 
witaminy w większości przypadków 
wchodzą w skład fermentów.

Jeżeli więc pożywienie nie _ dostar­
cza dostatecznej ilości witamin, cier­
pi na tym tworzenie się fermentów 
i wstrzymują się te reakcje w ko­
mórkach organizmu, dla których 
dany ferment jest niezbędnym kata­
lizatorem. Tak np. witamina PP jest 
składnikiem licznych fermentów zna­
nych pod nazwą „de-hedraz \^Bez tych 
fermentów procesy utleniania są 
znacznie upośledzone. Witamina A 
łącząc się z białkiem daje barwik 
purpurowy dla oka, który ułatwia 
widzenie przy niedostatecznym oś­
wietleniu. W ten sposób staje się 
zrozumiałe działanie lecznicze w ita­
miny A  na kurzą ślepotę. Autor bro­
szury podaje liczne inne ciekawe wy­
niki badań chemicznych witamin, o- 
świetlając zagadnienie ich działania 
w przemianie materii i przechodzi do 
analizy witamin w oświetleniu bio­
logicznej nauki Miczurina. Z wielkim 
naciskiem podkreśla^ fakt, że mimo 
ogromnej roli witamin w żywieniu, nie 
należy icb uważać za ważniejsze niż 
białko, sole mineralne itp. Znaczenie 
poszczególnych składowych żywienia 
należy rozważać w całości i w zes­
pole, a nie w przeciwstawieniu. Z te­
go punktu widzenia witaminy odgiy- 
wają oczywiście ogromną rolę z in ­
nymi składnikami pożywienia dla 
rozwoju organizmu.

Rozpatrując kwestie praktycznego 
wykorzystania witamin, autor pod­
kreśla punkt wyjściowy, mianowicie 
że zagadnienie witamin rozważa się 
z punktu widzenia planu organizacji 
pełnowartościowego żywienia mas 
pracujących a nie walki z awitami­
nozami. Jako rozwiązanie tego pro­
blemu wysuwa się osiągnięcie pew­
nego poziomu produkcji w wiejskim 
gospodarstwie i  w zakładach prze­
mysłu żywnościowego, ale obok tego 
dążenie do podniesienia gatunków 
produktów żywnościowych surowych i 
przerobionych. Jest to zagadnienie na­
der ważne, jeśli się weźmie pod uwa­
gę, że np. w różnych gatunkach po­
midorów zawartość witam iny C wa­
ha się od 15 do 45 mg na 100 gr su­
rowca, w jabłkach od 5 do 40 mg itd., 
czyli hodowla odpowiednich wysoko- 
wartościowych gatunków powiększa 
gospodarkę narodową witaminami 
kilkunastokrotnie. To samo odnosi się 
do technicznej przeróbki surowców, 
gdzie metoda przeróbki może zacho­
wać lub zniszczyć bardzo duży % 
witamin.

Ważną rolę w gospodarce w itam i­
nowej stanowi również wykorzysta-
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nie odpadków przy produkcji żyw­
nościowej, jak np. przy wytłoku ole­
jów, przy przeróbce ryb ibp.

Wreszcie autor broszury zwraca 
«wagę na konieczność przyzwycza­
jenia ludności do wykorzystywania 
źródeł witamin przez odpowiednie 
codzienne spożywanie zrównoważonej 
racji pożywienia.

Obniżenie poziomu wyżywienia mas 
pracujących w USA

„WOPROSY EKONOMIKI“ organ A- 
kademii Nauk ZSRR Instytut Ekono­
miki — No 5-50

Lenin mówił, że w społeczeństwie 
kapitalistycznym „robotnik biednieje 
absolutnie, to jest staje się coraz 
biedniąjiszy, musi żyć gorzej, gorzej 
się odżywiać, więcej niedojadać i  szu­
kać schronienia w piwnicach ora i na 
poddaszach“ . Słowa te, wypowiedzia­
ne na kilka  la t przed Rewolucją Paź­
dziernikową, nie straciły nic na aktu­
alności, obecnie nawet w odniesieniu 
do kraju, k tó ry w świecie kapita li­
stycznym przoduje pod względem1 za­
możności i  poziomu życiowego swych 
mieszkańców, a mianowicie Stanów 
Zjednoczonych Ameryki Północnej.

Znany ekonomista radziecki W. 
Szparlińskij przeprowadził na łamach 
czasopisma „Wóprosy Ekonomiki“ 
dokładną analizę sytuacji świata pra­
cy w USA w okresie od 1897 roku do 
ostatniej chwili, analizę, która w ca­
łej rozciągłości potwierdza słuszność 
krytycznej oceny gospodarki kapita­
listycznej, dokonanej przez genialne­
go Wodza Rewolucji Proletariackiej. 
Przytoczone przez W. Szparlińskiego 
fakty i cyfry świadczą, że w USA 
pogarsza się ciągle sytuacja żywno­
ściowa robotników d drobnych farme­
rów, obniżają się zarobki pracowni­
cze, co pociąga za sobą stopniowy 
spadek konsumcji produktów spożyw­
czych.

Jak wynika z urzędowych amery­
kańskich danych statystycznych, kon- 
sumcja na głowę ludności w latach 
1935 — 1939 w porównaniu z okre­
sem 1897 — 1901 wykazuje spadek: 
białka o 16%, węglowodanów o 17,3% 
oraz kalorii o 10,1% dziennie. Nale­
ży podkreślić, że w USA na skutek 
zmniejszania się ilości urodzin zmniej 
sza się udział grup młodszych, a 
zwiększa udział starszych grup lud­
ności. Udział grupy ludności od 15 do 
59 lat, dla których wymagana jest 
pełna kaloryczna norma żywienia 
przewidziana dla człowieka dorosłe­
go, podniósł się z 59,6% w roku 1900 
do 64,5% w roku 1940. Natomiast u- 
dział grupy dziecinnej (do 15 la t), 
dla której potrzebna jest mniejsza 
ilość ka lorii w pożywieniu, obniżył 
się w tym samym okresie z 34,4% do 
25,1%.'

Na tej podstawie można sądzić, że 
nawet gdyby normy konsumcji obli­
czone w kaloriach pozostawały nie­
zmienione w  okresie od 1897 do 1939, 
to przeciętnie normy spożycia winny 
były być zwiększone na skutek pro­
centowego zwiększenia się grup wy­
magających większej ilości kalorii. 
Wzrost ten winien wynieść, zdaniem 
autora, od 5 do 6%. Poza tym normy 
konsumcji powinny były być podnie­

sione również z powodu wzrostu in­
tensyfikacji pracy, co wymaga więk­
szego spożycia produktów. W rzeczy­
wistości jednak, według danych sta­
tystyki oficjalnej, przeciętne normy 
spożycia na głowę ludności obniżyły 
się o 10%.

Za cały 30 letni okres od 1909 do 
1939 roczne spożycie w USA obniża­
ło się w sposób następujący: mąka 
pszenna o 26,5%, mięso o 15,4% i 
świeże owoce o 4,8%. Spadło również 
spożycie warzyw oraz całego szeregu 
innych cennych produktów spożyw­
czych, które były zastąpione produk­
tami tańszymi, a więc mniej cenny­
mi pod względem kalorycznym i w i­
taminowym. Poważnie^ zmniejszyło 
się np. spożycie masła śmietankowe­
go w okresie od 1890 do 1939, nato­
miast wzrosło spożycie margaryny. 
Spożycie mięsa w ciągu 30 la t od 
1909 do 1939 roku spadło o 15%, 
wzrosło natomiast o 36% spożycie 
fasoli, będącej najtańszym źródłem 
białka.

Na podstawie „średnich“ norm w 
krajach kapitalistycznych trudno jest 
oczywiście wyrobić sobie pojęcie o 
tym, jak naprawdę jada większość 
ludności, to jest klasa pracująca. U- 
rzędowa statystyka krajów kapitali­
stycznych przy pomocy tych właśnie 
norm usiłuje bowiem zaciemnić istot­
ny obraz sytuacji żywnościowej lud­
ności. Jest rzeczą oczywistą, że część 
społeczeństwa amerykańskiego, ży­
jąca z owoców pracy większości lud­
ności, odżywia^ się doskonale, podczas 
gdy ludzie żyjący z nędznych zarob­
ków oraz ludzie pracy pozbawieni 
muszą do minimum redukować swoje 
potrzeby konsumcyjńe, a często na­
wet zmuszeni są głodować. «

Spadek konsumcji produktów spo­
żywczych w USA, jest zdaniem auto­
ra, tak zńaczny,^ że nie są w stanie 
temu zaprzeczyć nawet burżuazyjni 
ekonomiści, którzy jednak, stosując 
się do nakazu z góry, usiłują ten stan 
rzeczy tłumaczyć nie obniżeniem sto­
py życiowej szerokich mas lud­
ności, lecz ogólnym zmniejszeniem 
zapotrzebowania  ̂ na produkty spo­
żywcze. Oczywiście unika się przy 
tym starannie wszelkiej wzmianki o 
istotnych przyczynach, które to 
zmniejszenie zapotrzebowania na 
produkty spożywcze wywołały.

Ekonomiści amerykańscy, specjali­
ści od spraw żywienia, opracowali 
tak zwany „standart zmniejszonego 
spożycia w  warunkach biedy“ , który 
ustala poziom  ̂ wyżywienia, poniżej 
którego człowiekowi grozi głód. W 
standarcie tym najważniejszą pozycję 
zajmuje ziarno^ chlebowe, ale mięsa 
wolno spożywać zaledwie 37 gramów 
dziennie. Mięso to jest w dużym 
stopniu zastąpione płodami strączko­
wymi. Produktów nabiałowych, owo­
ców i warzyw przewiduje: standart 
tylko minimalne ilości. Autorzy stan- 
dartu mieli bowiem za zadanie za­
pewnić organizmowi ludzkiemu tylko 
niezbędne minimum sprawności fizy ­
cznej i  zdolności do pracy. Nie trosz­
czyli siię oni natomiast o to, aby uod­
pornić organizm ludzki przeciw cho­
robom i przedwczesnej starości.

Jak wynika _ze statystyki amery­
kańskiej, rodziny z dochodem rocz­

nym do 500 dolarów mogły wydawać 
na żywność zaledwie 0,63 do 1,24 do­
larów tygodniowo. Do tej kategorii 
autor zalicza 1/3 wszystkich rodzin 
półkwalifikowanych robotników oraz 
2/3 rodzin robotników niewykwalifi­
kowanych. Przy takim poziomie wy­
datków wymienione rodziny robotni­
cze nie mogły sobie pozwolić nawet 
na półgłodowy poziom wyżywienia, 
ustalony w „standarcie zmniejszone­
go spożycia“ . Rzeczywiste spożycie 
ich wynosiło według danych statysty­
cznych poniżej norm „standartu ■ 
ziarna chlebowego o 28%, mleka > 
produktów nabiałowych o 63%, cukru
0 23%, warzyw o 48% itp.
W porównaniii z tak zwanym „stan- 

dartem normalnego wyżywienia*, w 
którym zachowana została propor­
cjonalność między tłuszczami, cm 
krem i produktami zawierającymi
wysokowartościowe białko zwierzę­
ce, sole mineralne i witaminy, ro­
dziny zmuszone koniecznością _ do 
stosowania „standartu zmniejszo­
nego spożycia“  konsumowały mniej 
produktów: mięsa o 78%, mleka
1 produktów nabiałowych o 81%, 
cukru o 37%, świeżych owoców 
i warzyw o 60%. Nie wiele lepiej się 
odżywiały rodziny zaliczone przez o* 
ficjalną statystykę amerykańską do 
zarabiających od 500 do 1000 dola­
rów rocznie, a więc mogących wyda­
wać na życie od 1.25 do 1.87 dolarów 
tygodniowo na osobę. Rodziny te sta­
nowią 1/3 wszytkich rodzin pracow­
niczych, a ilość spożywanych przez 
nie produktów jest 2 do 3 razy mniej­
sza od norm ogólnie przyjętych w 
racjonalnym żywieniu.

Dziś sytuacja żywnościowa szero­
kich mas ludności pracującej w USA 
nie lepiej się przedstawia, zdaniem 
autora, niż w  wyżej omówionym o- 
kresie 30 letnim, poprzedzającym wy­
buch drugiej wojny światowej. Obec­
nie zaledwie 8% ludności USA, o-
trzymuje wyżywienie przystosowane 
całkowicie do potrzeb organizmu 
ludzkiego, natomiast 9/10 ludności 
musi ograniczać swe potrzeby kon- 
sumcyjne, zastępując wysokocenne 
produkty o dużej wartości odżywczej 
produktami tańszymi o znacznie 
mniejszej wartości kalorycznej i wi- 
tarninowej.

Jest rzeczą zrozumiałą, że chroni­
czne niedojadanie przy zwiększającej 
się ciągle wydajności pracy prowadzić 
musi do szybkiego wyczerpania się 
organizmu robotnika i skrócenia je- 
go życia. Niedawno odbyty zjaz< 
zrzeszeń lekarskich USA był zmuszo­
ny stwierdzić oficjalnie, że robotnik 
zatrudniony w przemyśle amerykań­
skim przeciętnie żyje o 8 la t krócej-, 
niż robotnik zatrudniony w innyc*1 
gałęziach gospodarki narodowej tego 
kraju. Widzimy więc, że tak zwana 
„pełna misa obiadowa“ , o której roz­
pisują się szeroko ekonomiści krajów 
kapitalistycznych, istnieje ty lko dla 
wyzyskiwaczy cudzej pracy oraz po­
słusznych ich woli wybranych najem­
ników.

Zupełnie inaczej przedstawia sic 
sprawa w Związku Radzieckim i kra­
jach demokracji ludowęj, które we­
szły na drogę socjalizmu. Tam bo-
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wiem jest zapewniony stały wzrost 
spożycia w skali ogólnonarodowej. 
Imponujące osiągnięcia socjalistycz­
nego przemysłu i  rolnictwa, wzrost 
produkcji zbóż oraz produkcji hodow­
lanej umożliwiły w Związku Radziec­
kim znaczną obniżkę cen towarów 
konsumcyjnych, co zwiększyło w cią­
gu roku 1949 spożycie o 17%. Noiwa 
tegoroczna zniżka cen produktów 
spożywczych, przeprowadzona 1 mar­
ca 1950 roku, umożliwiła dalszy 
wzrost konsumcji i  dalsze podniesie­
nie poziomu wyżywienia lud"ości.

Za przykładem Związku Radziec­
kiego i przy jego wydatnej pomocy 
kraje demokracji ludowej również po­
dnoszą stopniowo poziom produkcji 
artykułów spożywczych, obniżając 
jednocześnie koszt własny produkcji 
oraz koszt rozprowadzenia produktów 
wśród ludności. Przyczyniło się to 
już do ustabilizowania rynków pro­
duktów spożywczych i przystosowa­
nia cen do realnych zarobków pracu­
jących. Ludność tych krajów nie po­
trzebuje więc ograniczać swych po­
trzeb konsumcyjnych, jak to widzi­
my w krajach kapitalistycznych, po­
trzeby je j bowiem są w miarę istnie­
jących możliwości zaspakajane dzię­
k i słusznej i dalekowzrocznej polity­
ce rządów robotniczo - chłopskich, 
polityce, które j jednym z najważniej­
szych ogniw jest stosowanie w prak­
tyce zasady sprawiedliwości społecz- 
n°i.
..Food” (May) Dehvdriaton ot food 

setuffs.

0  suszeniu produktów spożywczych
W londyńskim czasopiśmie „Food“ 

poświęconym sprawom produkcii, o- 
pakowania oraz obrotu produktów 
spożywczych, ukazał się ostatnio ob­
szerny artyku ł pióra T. Hedley Ber- 
^ ‘ego, omawiający zagadnienie su­
szenia produktów spożywczych, pod 
kątem widzenia zachowania ich war­
tości odżywczych oraz racjonalnego 
opakowania i  nrzechowania. W ar­
tykule tym podsumowane «ostały do­
tychczasowe wyniki doświadczeń 
przeprowadzonych przez angielskich 
uczonych w zakresie suszenia pro­
duktów spożywczych.

Na wstępie autor stwierdza, że pro­
ces dehydracyjny, polegający na u- 
sunięciu wody z warzyw i owoców 
za pomocą ciepła, umożliwia^ zacho­
wanie w nich znacznych ilości cen­
nych dla organizmu ludzkiego w ita­
min. Doświadczenia przeprowadzone 
przez L. H. Lampitta, iL. C. Bakera
1 T. L. Parinsona wykazały, że prze­
ciętna gospodyni przez stosowanie o- 
gólnie przyjętych w gospodarstwach 
domowych metodach kulinarnych, mo­
że spowodować stratę bk. 90°/o w ita­
miny C, znajdującej się w  świeżych 
warzywach i owocach. Witamina ta 
jest dość odoorna na gorąco, ale czu­
ła na działanie tlenu, przy czym 
wrażliwość ta wzrasta w miarę wzro­
stu temperatury. Utleniające enzymy 
znaiduią się m. in. w pomidorach, 
jabłkach, kapuście, grochu i  march­
wi. One właśnie przyspieszają^ roz­
kład witamin i  jeśli nie zastosuje się 
odpowiednich środków ochronnych, 
ilość witamin może się poważnie 
zmniejszyć. Jeśli chodzi o takie środ­

ki, to autor wymienia jako najbar­
dziej skuteczne: siarczyn lub dwutle­
nek siarki. .

Grupa rozpuszczalnych w wodzie 
witamin, znanych pod nazwą witamin
B, stanowi dość skomplikowaną mie­
szaninę składników, włączając to
kilka witamin lub podobnych do w ita­
min substancji, z których każda ma 
odmienno właściwości. Zagadnienie 
to nie zostało jeszcze całkowicie roz­
wiązane i  w rezultacie nomenklatura 
ich znajduje się w stanie rozwoju. 
Jednak, jeśli chodzi o proces dehydra­
cyjny, grupa B może być uważana 
za całość.

Wrażliwość poszczególnych skład­
ników witamin grupy B jest rożna, 
ale na ogół są one bardziej odporne 
na gorąco i utlenienie niż witamina
C. W itaminy grupy B są czułe jed­
nak na dwutlenek siarki i dlatego o- 
woce jak np. śliwy i rodzynki me 
siarkowane są dość bogate w te w i­
taminy. Należy stwierdzić że z gru­
py tych witamin, witamina Bi ulega 
wprawdzie częściowemu zniszczeniu 
pod wpływem wysokich temperatur, 
zachodzących podczas _ wyrobu kon­
serw, jednak wytrzymuje temperatu­
ry, przy których odbywa się susze­
nie. Niebezpieczne dla tej witaminy 
jest przedwstępne płukanie i parze­
nie gorącą wodą, co może zniszczyć 
rozpuszczalne w wodzie witaminy za­
równo Bi jak i C.

Straty witamin w gorącej wodzie 
zbadi ne zostały dokładnie przez R. 
J. Allena, J. Barkera i L. W. Mapso- 
na, którzy podają w tym  zakresie 
obszerną bibliografię dla osób bliżej 
interesujących się tym problemem. 
Stwierdzili oni, że straty z tego po­
wodu mogą być znacznie zredukowa­
ne przez zastosowanie tak zwanego 
„parzenia seryjnego“ , polegającego 
na tym, że po każdym płukaniu go­
rącą wodą uzupełnia się je j ilosc do 
poprzednich rozmiarów i używa _po- 
rownie. Po sześciu takich operacjach 
stwierdzono, że koncentracja rozpu­
szczalnych w wodzie substancji do­
szła do równowagi, a ilość witaminy 
C w kapuście wynosiła 78 zamiast 
34, jakie pozostały przy normalnej 
operacji.

Podobne wyniki otrzymać można 
przy zastosowaniu do celu paiy 
wodnej, jednak kolor i  smak mo­
że ulec zmianie. Można tego jedna % 
uniknąć przez zanurzenie produk u 
w 3°/o roztworze kwaśnego siarczanu, 
co stosuje się m. in. w Ameryce. W i­
tamina D (artyrachityczna) na ogo. 
spotykana jest w minimalnych^ iloś­
ciach w owocach i warzywach i  dla­
tego w procesie dehydracyjnym nie 
odgrywa większej roli. Jeśli chodzi o 
witaminy E i K, to zdaniem autora, 
proces dehydracyjny nie wywiera na 
nie żadnego wpływu. Wynika stąd, 
że przy’ odpowiedniej kontroli nauko­
wej, zawartość witamin w suszonyc 
lub pozbawionych wody warzywach 
może być utrzymana na zadowalają­
cym poziomie.

Jeśli chodzi o produk ty  zwierzęce,
to konserwowanie oraz debydracja 
mięsa były przedmiotem liczny.c L  ° ‘ 
świadczeń. A. E. Ede oraz S. M. 
tridge stwierdzili, że wartość bio ogi 
czna tych produktów nie ulega wp y

wom podczas procesów, w których 
temperatury nie przekraczają 70%C. 
Strata witaminy B i wyniosła 50% 
podczas gotowania oraz dalsze 10% 
podczas suszenia. Nie było natomiast 
żadnych strat kwasu nikotynowego 
(witamina PP), ani riboflaviny (w i­
tamina G), które zwykle spotyka się 
w połączeniu z grupą witamin B.

Podczas suszenia ja j nie stwierdzo­
no żadnęgo szkodliwego wpływu na 
witaminy A  i  D lub na ważniejsze 
składniki grupy B. Większe straty 
witaminy grupy B zdarzają się pod­
czas magazynowania w ciągu 9 mie­
sięcy w temperaturze 37°C, ale inne 
składniki tej samej grupy, mianowi­
cie kwas nikotynowy oraz riboflavi­
na pozostały niezmienione. Pakowa­
ne w azocie przy temperaturze 15PC 
jaja po roku nie wykazały żadnych 
strait witamin. W mleku sproszkowa­
nym witaminy A  i C zginęły pod­
czas składowania na powietrzu, na­
tomiast straty były poważnie zredu- 
kowane przy magazynowaniu w azo- 
cie.

„Ford“  (June). Vitamin Bis 

Witamina B12
Czasopismo „Food“  podaje kilka 

uwag na temat witaminy_ Bu. Zda­
niem tego czasopisma witamina ta 
wynaleziona została w roku 194“ 
przez Amerykanina Folkersa i  Angli­
ka Lester Smitha. Wobec trudności 
W dokonaniu prób oraz przeprowa­
dzeniu oceny klinicznej, powstała, w. 
praktycznym zastosowaniu tej w ita­
miny dość duża zwłoka i dopiero o- 
statnio umożliwione zostały próby 
mikrobiologiczne je j oznaczenia iloś­
ciowego.

Już w roku 1926 tj.  26 la t temu —
stwierdza autor, znana była skute­
czność działania wątroby przy lecze­
niu złośliwej anemii, ale dopiero w 
roku 1948 udało się wydzielić z wą­
troby substancję leczniczą w postaci 
czerwonych kryształków, znaną obe­
cnie pod nazwą Bis. Wobec braku che­
micznych specyficznych właściwości, 
witaminę tę trzeba było_ wydzielić z 
wątroby metodami prawie wyłącznie 
fizycznymi, co nastręczało poważne 
trudności, o czym świadczy najlepiej 
fakt, że dla otrzymania 15 mg czy­
stej witaminy Bis potrzeba całej to­
ny wątroby. Jako jedna z charakte­
rystycznych cech witaminy B12 czaso­
pismo podaje, że zawiera ona 4% na­
der rzadkiego metalu kobaltu. Jest 
to pierwszy wypadek znalezienia tego 
metalu w czystej materii biologicz­
nego pochodzenia.

W poszukiwaniu innych źródeł w i­
taminy Bu stwierdzono na podstawie 
badania czynnika białka zwierzęce­
go, że witaminę tę można syntetycz­
nie wyprodukować przy pomocy pew­
nych bakterii, znajdujących się we 
wnętrznościach zwierzęcych. Stwarza 
to możliwość produkcji, za pomocą 
metod fermentacyjnych. Stwierdzono, 
że jest możliwość zsyntetyzowania 
jej przy pomocy bakterii znanych pod 
nazwą łacińską „Streptomyces gri- 
seus“ , używanych do produkcji strep­
tomycyny. Przygotowania dla celów 
przemysłowych koncentratów oczysz­
czonej witaminy Bu z tego źródła 
zostały już podjęte.
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Nowe ksiqżki
Ekonomika i planowanie żywienia 

zbiorowego. Tyt. oryg. Ekonomika i 
płanirowanie obszezestwientnogo pi- 
tania. Doc. F. A. Maksimier/ko. Prze­
łożył z rosyjskiego mgr. Antoni M i­
chałowicz. Polskie Wydawnictwa Go­
spodarcze. Warszawa 1950 r.

Rozwój naszego piśmiennictwa za­
wodowego nie zawsze nadąża za po­
stępem gospodarczym kraju. Niektó­
re dziedziny odczuwają zupełny brak 
nie tylko pism na wysokim poziomie 
naukowym, ale zwykłych podręczni-, 
ków szkolnych. Dzięki jednak inten­
sywnej działalności instytucji wydaw­
niczych, luki te ¡stopniowo się zapeł­
niają. Ostatnio pojawił się na pół­
kach księgarskich podręcznik, które­
go brak silnie dawał się odczuwać.

Przetłumaczona na język polski 
praca Maksymienki — zapoznaje nas 
z ekonomiką i  planowaniem żywie­
nia zbiorowego w Związku Radziec­
kim, t j.  w kraju, który ma za sobą 
już wieloletnią tradycję w tej niez­
miernie ważnej, a jedrocześnie trud­
nej gałęzi konsumcji. Jest to _ bodaj 
pierwsza tego typu praca w języku 
polskim. O ile bowiem zagadnienia z 
dziedziny fiz jo log ii żywienia, techno­
logii żywności, sprawy kulinarne itp. 
prace są licznie reprezentowane w 
piśmiennictwie polskim, o tyle zagad­
nienia z zakresu ekonomiki i  plano­
wania żywienia, zwłaszcza żywienia 
zbiorowego są raczej w stadium o- 
pracowań. Trudno się zresztą temu 
dziwić, skoro sam problem żywienia 
zbiorowego w jego aspekcie społecz­
nym jest u ras in statu nascendi. 
Wszystko, co do tej ¡pory zrobiono — 
a zrobiono niewątpliwie bardzo dużo
_ opiera się na eksnerymentach i
improwizacji. Podobnie zresztą rzecz 
miała się w początkowej fazie i_ w 
Związku Radzieckim, jak to widać z

opisu Maksymienki. Śledzenie długo­
letnich doświadczeń Związku Radziec­
kiego, których wynikiem są dzisiej­
sze imponujące osiągnięcia, pozwoli 
uniknąć nam wielu błędów, które 
przy eksperymentowaniu zawsze są 
możliwe a nawet prawdopodobne.

Słusznie też w słowie wstępnym od 
redakcji wydania polskiego podkre­
ślone zostały — obok roli znaczenia 
samej instytucji żywienia zbiorowego 
— korzyści, jakie odniesie czytelnik 
z zapoznania się z dziejami żywienia 
w Związku Radzieckim, jak również 
z rolą przedsiębiorstw gastronomicz­
nych w rozmaitych okresach czasu.

Przy zapoznawaniu czytelnika z tą 
pozycją wydawniczą —-  z uwagi na 
jej znaczer ie — odstąpimy od stoso­
wanego dotychczas zwyczaju omówie­
nia w jednym sprawozdaniu wszyst­
kich, zawartych w pracy zagadnień. 
Jakkolwiek bowiem książka ta powin­
na się znaleźć w bibliotece każdego 
żywieniowca, to przecież uważamy za 
pożyteczne krytyczne, a jedwocześ-ie 
obszerniejsze omówieme poszczegól­
nych zagadnień, czy ich grup.

Poprzestając zatem obecnie na za­
sygnalizowaniu pracy i pobieżnym jej 
omówieniu, rezerwujemy sobie pra­
wo powrotu do poszczególnych za­
gadnień, w następnych numerach na­
szego pisma.

Stosunkowo nieduża, bo o 195 stro­
nach książka Maksymienki, traktuje 
całość zagadnień z żywieniem zbioro­
wym związanych w sposób podręczni­
kom radzieckim właściwy, t j.  wszech­
stronnie, zwięźle i przystępnie.

Dość dużo stosunkowo miejsca po­
święca autor h istorii żywienia zbio­
rowego w ZSRR. A. więc po omówie­
niu zadań żywienia zbiorowego w 
ZSRR, opisuje jego rozwój do Wiel­
kiej Wojny Narodowej, w okresie te j­

że wojny i wreszcie — w okresie pię­
ciolatki powojennej (stalinowskiej).

W następującym rozdziale jest mo­
wa o planowaniu i organizacji żywie­
nia zbiorowego, a więc o zasadach 
i metodach planowania socjalistycz­
nego, o rodzajach planów, ich wskaź­
nikach i miernikach. Ciekawie ujęty 
jest związek planu żywienia zbioro­
wego z narodowym planem gospodar­
czym oraz ¡struktura organizacyjna 
żywienia zbiorowego. Osobną grupę 
zagadnień w tymże rozdziale stanowi 
planowanie w organizacjach i  przed­
siębiorstwach żywienia zbiorowego: 
a więc plan przemysłowo - handlowo- 
finansowy oraz analiza danych spra­
wozdawczych i wykorzystanie ich 
przy układaniu planu kolejnego.

Następny (3) rozdział poświęcony 
jest programowi wytwórczości i  ob­
rotu. Chodzi tu o ustalenie kontyn­
gentu stołowiniików, badanie ich siły 
nabywczej, planowanie rozmiaru i a- 
sortymentu produkcji oraz obrotu, 
wreszcie wykorzystanie przelotowości 
stołówki.

Tematycznie z rozdziałem tym te; 
czą ¡się rozdziały 5 (zaopatrzenie i 
skup) oraz 7 (koszt własny produk­
cji i kształtowanie się cen). W roz­
działach tych omawiane są sprawy 
dla ekonomistów - żywieniowców nie­
zmiernie żywotne i  pouczające. Im  to 
w przyszłości wypadnie poświęcić 
więcej miejsca.

Osoby o zainteresowaniach z zakre­
su organizacji żywienia znajdą god­
ny przestudiowania materiał w roz­
działach poświęconych takim zagad­
nieniom, jak inwestycje (rozdział 4) 
oraz praca, kadry, płaca (rozdział 6) 
i finanse (rozdział 9).

Osobne zagadnie” ie stanow i p lano­
wanie tuczu trzody  w  system ie ż y ­
w ienia zbiorowego.

Inż. J. Łoś

Rzeczy ciekawe
Zapasy warzyw i owoców

W przechowalniach Centrali Ogrodniczej znajduje 
się około 15,5 tys. ton owoców, co pozwoli utrzymać 
godziwe ceny w ciągu całej zimy. Zimowe zapasy obej­
mą również około 1.400 ton gruszek i około 800 ton o- 
rzechów. Zakontraktowano także większe ilości owo­
ców zagranicą, z czego warszawskie przechowalnie o- 
trzymają około 3,000 ton. Centrala Ogrodnicza groma­
dzi również rezerwy warzyw. Tej zimy wyniosą one 31 
tys ton Zeszłoroczny brak war; yw tzw. smakowych 
nie’ powtórzy się, zwłaszcza cebuli, której szczególnie 
bvło brak. Poza tym lepiej niż w roku ubiegłym zorga­
nizowano sieć przechowalni. Urządzono wiele prowizo­
rycznych magazynów zimowych tam, gdzie ich brak.

Zbiorowe żywienie w województwie warszawskim
Na terenie wojew. warszawskiego posiadamy 128 

gospód ludowych. Plan 6-letni przewiduje 4-krotne po­
większenie liczby gospód ludowych na obszarze całego 
kraju a więc na województwo warszawskie wyraziło­
by się to liczbą 512. Największą co do pojemności jest 
gospoda ludowa w Pułtusku, która nioże obsłużyć na 
raz 200 osób. Najgęstszą sieć gospód posiada powiat 
garwoliński 17. Powiat warszawski na prawym

wistywoiew woL  ,7  a na lewym — 8. Na czele mi 
Płock,’ który p S a T c h  T  ’

7 . j N °we ceny skupu ziemniaków
nistra1ZprzemySt o Handl u Wewnętrznego i 
poro; umieniu R lnef  °. i Spożywczego wydane 
wiazuiaee ń r f  in  prze^ n ic z ą c y m  PKPG ustala c
w trzech strefach^rTeSnia ^  nastepujące ceny sk' 
skie _ . * wojew. białostockie i olszt
społecznionv „  skuPywane będą przez handel 
lubelsWe s z ia  50(] zł za 100 k*- Strefa I I  -  woje 
kie, kieleckie °r7eS UG’ k?szalińskie, warszawskie, łć 
gdańskie i v,,7j Z6Ŝ wskle’ Poznańskie, zielonogórs 
I I I  -  woiewy g°Skie cena skupu 550 zł Sti
kowskie _ eńń Wr R aw skie , opolskie, katowickie i 1
Do ceny uo3«+n S'!U?U ustalona została na 600 
c;ana będzie ^0 0 1 1 7  Ustalon<.!i w zarządzeniu d
ziemniaków, o d n o w i -W W?Sokości 75 zł za 100Wymaga sie °Vpow.,adaiacych normom jakościow 
rzałe, iedno?l’i t e był y zdrowe- suche i < 
Powiedniej wielkości ^ ! , ™  barwy skórki oraz 
ziemniaki zakon h-ntu Producen « , k tórzy dostał
dostawę premie n r ^ f " 6 otrzymai a za termin;

’ P zewidziane w umowie p lantacyj
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Coraz więcej bufetów kolejowych

Kolejowe Zakłady Gastronomiczne uruchomiły* już 
na dworcach kolejowych w okręgach poznańskim i 
gdańskim przeszło 30 nowych uspołecznionych bufetów. 
W niedługim czasie przyjdzie kolej na  ̂ okręgi : wam 
szawski i krakowski. Obecnie organizuje się i szkoli 
kadry dla nowych placówek. Sprawa icen nie jest jesz­
cze w bufetach KZG załatwiona w_ skali ogólnokrajo­
wej. W każdym mieście wyznacza je lokalna komisja. 
Ceny będą godziwie skalkulowane, ale w poszczegól­
nych bufetach mogą się różnić. W nowych bufetach 
kolejowych inny będzie stosunek do podróżnych i ich 
potrzeb. Skończy się brud i wyzysk. Każdy bufet musi 
przygotować gorące dania dla podróżnych.

Pokaz potraw z dorsza
W ramach akcji popularyzacji spożycia dorsza, 

zorganizowanej przez Centralę Rybną, odbył się w Rze­
szowie w gospodzie spółdzielczej pokaz sporządzania 
potraw z dorsza, przeprowadzony przez instruktorkę 
Warszawskiej Centrali Rybnej. Potrawy z dorsza były 
bardzo smaczne i cieszyły się dużym powod-eniem. 
W pierwszym dniu pokazu wydano w gospodzie 560 
porcji dorsza.

Skup opakowań szklanych

Ostatnio ukazało się zarządzenie M inistra Handlu 
Wewnętrznego w sprawie zwrotu opakowań szklanych. 
Wykonanie tego zarządzenia przyniesie  ̂ poważne o- 
szczędności i umożliwi ponowne włączenie opakowań 
szklanych do obrotu. Dotychczas obięte były skupem 
jedynie butelki monopolowe. Wszystkie inne opakowa­
nia szklane nie wracały do obrotu, ulegając zniszcze­
niu. Zarządzenie w sprawie zwrotu opakowań s kla- 
nych rozszerza znacznie zasięg skupu i obejmuje oprocz 
butelek po wódkach i spirytusie również butelki po w i­
nie, occie, no kwasku mlekowym, szklanki po musztar­
dzie, butelki po sokach owocowych, przyprawach do 
zup enruwetki po aromatach do ciast, butelki po wo­
dach kolońskich, kwiatowych, słoiki szklane po kre­
mach i kleju, butelki po tuszu, atramentach ltd. Sku­
pem opakowań szklanych zajmują się odpowiednie 
sklepy uspołecznione i prywatne. Opakowania szklane 
obiete skupem muszą być dostarczane w stanie nie­
uszkodzonym i czyste. Sklepy7 prowadzące skup otrzy­
mają specjalne wywieszki.

Owoce i warzywa w Rodzi
Handel uspołeczniony warzywami i owocami wciąż 

jeszcze nie zaspokaja potrzeb mieszkańców Łodzi. To­
war przychodzi do sklepów zbyt późno, często brak jest 
najbardziej poszukiwanych warzyw, nie dba się o od­
powiednie rozsortowanie gatunków, co stwarza okazje 
do nadużyć, a i ceny nie zawsze odpowiadają^ możli­
wościom konsumenta. Chcąc te bolączki usunąć, Cen­
trala Ogrodnicza urządziła wspólną konferencję z 
przedstawicielami PSS, MHD i Wydziału Handlu przy 
Prezydium Rady Narodowej w Łodzi. Na konferencji 
podjęto szereg uchwał, których realizacja powinna 
przynieść znaczną poprawę w zaopatrzeniu miasta w 
war ywa i owoce. Przede wszystkim usprawni się skup 
przez uruchomienie nowych rynków warzywniczo-owo- 
cowyeh na terenie województwa (w projekcie są Łę­
czyca, Kutno, Sieradz i Piotrków).

Delegatury powiatowe CO będą się tam zaopa­
trywać w towar bezpośrednio u producenta. Od 15 
września wprowadzono standartowe opakowania na 
każdy gatunek i rodzaj warzyw oraz owoców. Prze­
strzegać się będzie dokładnego sortowania towarów 
według jakości i wyborów. Za dobre sortowanie i ja ­
kość towaru dostawcy otrzymają premie pieniężne. Dla 
zapewnienia sklepom uspołecznionym stałej i  ciągłej 
dostawy warzyw i owoców w pełnym asortymencie, 
magazyny Centrali będą miały zawsze na składzie 
dwudniowy zapas towaru. Wszystkie sklepy będą za­
patryw ane między godziną 5 a 7 rano, ażeby zaraz po 
otwarciu mogły rozpocząć sprzedaż. Na zimę zmagazy- 
nuTe Centrala Ogrodnicza dwa razy większe zapasy

warzyw i owoców, niż w roku ubiegłym. PSS i MHD 
ze swojej strony obiecały trzykrotnie zwiększyć obroty 
warzywami i owocami. Będzie to możliwe przez otwar­
cie szeregu nowych sklepów branżowych.

Nowoczesna tuczarnia drobiu

Uruchomiona po przerwie letniej tuczarnia drobiu 
w Suwałkach jest obecnie jedną z największych^ wśród 
tego rodzaju zakładów w kraju. W okresie 6-miesięcz- 
nej przerwy tuczarnia została poważnie rozbudowana 
i wyposażona w nowe urządzenia, między innymi uno­
wocześniono rzeźnię, skubiarnię i masarnię, ulepszono 
chłodnię oraz urządzono lepsze pomieszczenia dla dro­
biu. Poważnej rozbudowie uległa także tuczarnia w 
Prostkach. Dzięki przeprowadzonym inwestycjom, moż­
liwości produkcyjne obu tuczarń znacznie wzrosły. 
Dostarczą one w tym roku na rynek krajowy i zagra­
niczny dwa ra ty  więcej drobiu niż w roku ubiegłym. 
Pierwsze transporty drobiu za granicę oraz na zaopa­
trzenie rynku krajowego już wysłano. W roku bieżą­
cym w tuczarniach prowadzony będzie na wielką skalę 
tUî z drobiu oraz produkcja tłuszczów i kaszanek z pod- 
robów na zaspokojenie notrzeb rynku miejscowego. 
Poza tym kierownictwo CSMJ zapowiada rychłe przy­
stąpienie tuczami do produkcji wędlin i pasztetów 
7 drobiu. Przewidiiane iest także zaopatrzenie miasta 
w drób pieczony. Wielką bolączką tuczami zarówno 
suwalskie! iak i w Prostkach jest brak robotników, 
a szczególnie skubiarek. Zwiększenie obsługi w  obu 
zakładach pozwoliłoby na roznoście  produkcji na dwie 
zmiany i rozszerzenie możliwości przerobowych

Cukru nie zabraknie

Pod hasłem „Nasia walka o pokój i przekroczenie

»>“ » ZPSTl
S i w  ” S y = l o  cukrowniczego i p lan ta to rów  boreka
cukrowego, na którym uchwak.no pw k^iscyc prctóuk-

niż w roku ubiegłym.

Państwowa Inspekcja Handlowa

Powołana do życia dekretem z 18 września br. In ­
spekcja Handlowa ma na celu usprawnienie zaopatrze­
nia towarowego mas pracujących, zabezpieczenie inte­
resów konsumenta i sprawności jego obsługi oraz 
zwalczanie spekulacji. Aparat Państwowej Inspekcji 
Handlowej (P IH ) będzie dokonywał systematycznej 
inspekcji uspołecznionej i  prywatnej sieci handlowej 
'ra z  zakładów gastronomicznych pod względem ilościo­
wego jakościowego i asortymentowego zaopatrzenia 
towarowego. Inspektorzy PIH  sprawdzać będą rów­
nież czv i W  jak i sposób załatwia się zażalenia konsu­
mentów. Ponadto do zadań Państwowej Inspekcji Han­
dlowej należeć będzie kontrola i badanie jakości a rty­
kułów rolnych, spożywczych i innych oraz kontrola 
przestrzegania zatwierdzonych sztandartów i receptur. 
Państwowa Inspekcja Handlowa podlega Ministrowi 
Handlu Wewnętrznego. Oprócz głównego inspektoratu 
powstaną również wojewódzkie i ewentualnie powiato-

Nowe krajowe wytwórnie mleka w proszku

Spółdzielcze zakłady mleczarskie produkowały 
dotychczas mleko w proszku jedynie do celów 
przetwórstwa przemysłowego. Uruchomione niedaw­
no we Wrześni pierwsze zakłady produkujące m leko 
w proszku — konsumpcyjne, pełne — osiągnęły już 
pełną zdolność produkcyjną. Zakłady te przerabiają 
dziennie 10 tysięcy litró w  mleka, z któ rych  o trzy­
muje się ok. 1100 kg m leka w proszku.

Jeszcze w roku bieżącym uruchomione zostaną 
w Słupsku, Siedlcach i  Krośniewicach dalsze zak­
łady produkujące pełne m leko w proszku, dzięki
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czemu znacznie wzrośnie zaopatrzenie w ten w ar­
tościowy a rtyku ł.

Kra jowe mleko w proszku me ustępuje w niczym 
importowanemu, co pozwoli nam na uniezależnienie 
się od dostaw zagranicznych.

Największy w Polsce wzorcowy sklep spożywczy 
w Gdańsku

Przy ulicy Grunwaldzkiej we Wrzeszczu powstaje 
o lbrzym i wzorcowy sklep spożywczy. Najnowocześ­
niej urządzony magazyn zajmie powierzchnię ponad 
400 m.2. Przepustowość sklepu obliczona jest na 
500 klien tów  na godzinę. Sklep wyposażony w n a j­
bardziej nowoczesne urządzenia chłodnicze i  sani­
tarne, podzielony będzie na pięć działów spożyw­
czych. Zorganizowanie sprawnej obsługi wykluczy 
możliwości tworzenia się kolejek. W podziemiach 
sklepu mieścić się będzie wzorcowa p ija ln ia  wina 
i  wód m ineralnych. Nowa placówka odegra n ie ­
wątpliw ie olbrzym ią rolę w zaspokojeniu potrzeb 
mas pracujących Gdańska.

„Kącik wytchnienia“ na Bazarze Ludowym na 
Koszykach w Warszawie

WSS uruchom iła  na Bazarze Ludowym na K o­
szykach probiernię kawy i  w in. Estetycznie urzą­
dzona probiern ia zdobyła sobie w ieikie uznanie 
zmęczonych dokonywaniem zakupów klientów  Ba­
zaru.

Pierwszy sklep gastronomiczny MHD

Przy ul. Brackie j Nr. 22 w Warszawie urucho­
m iony został pierwszy sklep MHD z gotowymi po­
trawam i, bądź też półfabrykatam i. Sklep jest obficie 
zaopatrzony w różnego rodzaju sałatki, kanapki, 
sosy, pieczone mięsa, ryby, pasztety oraz przygoto­
wane do smażenia ko tle ty  wieprzowe, sznycle cielęce 
itp . Ceny zostały skalkulowane bardzo nisko. Sklep 
pozyskał sobie wielkie uznanie Warszawiaków, czego 
dowodem jest liczba k ilk u  tysięcy k lien tów  w ciągu 
dnia. Po sprowadzeniu specjalnej maszyny sprze­
dawane będą również w sklepie obrane ziemniaki. 
W ślad za pierwszym sklepem przy ul. Brackie j 
powstaną sklepy tego samego typu na Pradze, 
Mokotowie i  Ochocie.

W obronie zdrowia konsumentów
Dziennik Urzędowy M in. Zdrowia z dn. 6 lipca 

br. podaje wytyczne w sprawie ochrony przed zepsu­
ciem artyku łów  żywnościowych w sklepie. A więc 
a rtyku ły  te pow inny być w okresie le tn im  zabezpie­
czone stale od bezpośredniego dzia łania prom ieni 
słonecznych za pomocą zasłon lub odpowiedniego 
przykrycia  kolorowym papierem celofanowym. Zab­
ran ia  się umieszczania na wystawie artykułów  
żywnościowych, łatwo psujących się pod wpływem 
dzia łania słońca, w ilgoci itp . Produkty nabiałowe, 
tłuszcze stałe i  płynne, ryby, mięso i  jego przetwory 
nie pow inny być w ogóle umieszczane w oknach 
wystawowych. Zamiast wym ienionych artykułów  
należy wystawiać odpowiednie m akiety lub przed­
m ioty im itu jące  towar, p łyny zaś w postaci butelek 
firm owych z odpowiednio zabarwioną wodą. Pro­
dukty znajdujące się wewnątrz sklepu, a przezna­
czone do bezpośredniego zużycia (np. masło, ser,

pieczywo) w inny znajdować się pod przykryciem 
szklanym, celem zabezpieczenia przed zanieczysz­
czeniem i dotykaniem przez kupujących,

Zarządzenie M in. Zdrowia, mające swe źródło 
w trosce o ogólną zdrowotność, położy jednocześnie 
kres karygodnemu m arnotrawstwu produktów żyw­
nościowych.

Przypomnienia na czasie

Jesteśmy w pełni sezonu grzybów, których w tym 
roku mamy wielki urodzaj. Miłośnikom grzybobra- , 
nia polecamy wzięcie pod uwagę k ilku  poniższych 
uwag.

Każdy nieomal z grzybów szlachetnych ma swe­
go silniej lub lżej trującego sobowtóra, dlatego tez 
nie należy nigdy zbierać ani spożywać grzybów, 
których gatunku nie jesteśmy w zupełności pewni- 
A więc borowik, ten najlepiej nam znany i  na j­
smaczniejszy z grzybów, o pięknym, aksamitnym 
kapeluszu, kolorem dostosowany zazwyczaj do po­
szycia leśnego i  kryjących go zeschłych liści — ma 
podobnego do siebie grzyba szatana, który kształ­
tem i  kolorem zewnętrznym kapelusza może nas 
w błąd wprowadzić. Szatan jest grzybem silnie tru ­
jącym, podobny do niego siniak (znak szczególny 

sinieje w miejscach uszkodzonych) barwa dolnej 
powierzchni kapelusza krwisto-czerwona), jest w 
niektórych częściach Polski traktowany jako jadal- 

jednak i  tego grzyba unikać, gdyż po- 
aoDienstwo jego do trującego szatana może wpro­
wadzić w błąd osoby mało znajace grzyby. Drugi 
sooowtor prawdziwka to goryczak żółciowy, zwany 
również zajączkiem. Nie jest on wprawdzie trujący, 
jednak z powodu swego jak żółć gorzkiego smaku 
nie nadaje się zupełnie do jedzenia.
_ ? : iec,2arka» rosn3ńa na łąkach i  opuszczonych 
pastwiskach względnie hodowana sztucznie, smakiem 
przewyższa bodaj nawet borowika. Podobne do 

Ca pieczarek są młode owocnie muchomora 
m t ,Y fS° ’ grzyba silnie trującego. Gdy nie jesteś-

y , „ e*n pewni swej znajomości pieczarek rosną- 
y h dziko ~  êPi.ej z nich zrezygnować, 

tp rm ™  ^  Potoki, leśne polany są doskonałym 
midorowpf13̂  7 ^ ów' Grzyb ten koloru zupy po- 
też <;u;po J ’v,Z,'.ilei cko zlelonkawym kapeluszem, ma 
-wełnia^won£Ql£! i 0Wcę — lekko trującego mleczaja- 
dziela Prawdziwy przy uszkodzeniu wy-
nianka Pomarańczowej, mleczaj-weł-
manka zas białe, w smaku silnie piekące.

odm K na°ip7a?Zn^ ’ a w handlu rzadko spotykaną 
sieaa n tp r i, a onna- Wys°k°ść nóżki tego grzyba 
cm Jest- t-n i 30 cm> szerokość kapelusza do 20 
Kańebi-w i.„ 7 en z naszych największych grzybów, 
natna m kf ^ 1 zmienia SW£ł pierwotną barwę bru­
sa D07nstnłnf^ną Z brunatnym i strzępkami, które są pozostałością spękanej skórki.
nadaH k°^serw°wania na zimę w occie lub soli 
ku rk i' \  ELk?aJnardZlej borowiki. rydze, maślaki, 
pieczarki JP° suszenia — borowiki, koźlarze, 
Proszek m v h n f1Wl zy suszone grzyby otrzymamy 
do potraw ybowy’ bardzo wydajny jako przyprawa

o g^vbaph11̂ niktÓrZy praSną uzupełnić swą wiedzę 
p t  G m hvP ^  Piękną książkę inż. H. Orłosia
została wbV a i 9 4ae 1 ^ ui ące“ ' Ksi£lzka wydana 
w Warszawie' 1949 nakładem spółdzielni „Las

PLAN SZEŚCIOLETNI -
— TO DROGA DO DOBROBYTU —

- T O  S O C J A L I Z M
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GŁOSY CZYTELNIKÓW

Będąc stałym czytelnikiem „Żywienia Zbiorowego” , 
a zarazem podróżując często. po kraju, stwierdzam 
z przykrością, że kolportaż Waszego fachowego a na­
der pożytecznego czasopisma nie stoi na wysokości za­
dania.

Zdawało by się, że jest rzeczą prostą dla przeciętnego 
czytelnika nabyć czasopismo, rozchodzące się w kilku 
tysiącach egzemplarzy, a mające charakter fachowy. 
W rzeczywistości jednak tak nie jest, gdyż zagadnienia­
mi żywienia zbiorowego interesują się nie tylko fa ­
chowcy. Sprawa ta żywo obchodzi szeroki ogół publicz- 
ności, gdyż, jak wiadomo, nowe warunki i szybkie tempo 
życia wzmogło w bardzo znacznym stopniu zaintereso 
wanie żywieniem zbiorowym nie tylko ludzi samotnych, 
lecz również ludzi żyjących w rodzinach, gdzie wszyscy 
lub prawie wszyscy pracują zawodowo i stołują się na 
mieście.

Dlaczego „Ruch”  nie rozprowadza „Żywienia Zbio­
rowego”  do kiosków z gazetami ? Zdawało by się, że

taki rozdział przy dobrej woli dało by się zorganizować. 
Dlaczego niektóre miejscowości, jak np. Krynica czy 
Zakopane otrzymują nieliczne tylko egzemplarze Wa­
szego czasopisma?

Zdaje się, że moglibyście zwiększyć nakład i w ten 
sposób zapobiec brakom w terenie. Podkreślam raz 
jeszcze, że Wasze czasopismo czytują chętnie niefa­
chowcy, że interesuje ono bardzo wielu zwykłych kon­
sumentów. A  przecież załatwienie prenumeraty nie jest 
czynnością tak prostą, jak to się wydaje na pierwszy 
rzut oka. Główna masa czytelników woli jednorazowo 
nabywać poszczególne egzemplarze czasopism, niż prze­
kazywać abonamenty roczne czy półroczne.

A więc, prośba do Redakcji: starajcie się zwiększyć 
nakład „żywienia Zbiorowego”  i wpłynąć na „Ruch” , 
aby zaprowadzono kolportaż tego czasopisma w kios­
kach z gazetami.

H. P

Sprostowanie
W Nr. sierpniowym pisma, do tabeli artykułów za­

stępczych wkradła się omyłka przy zmianie produk­
tów grupy 5, obejmującej mięso wołowe, śledzie i  k ie ł­
basę. Zmiana tych produktów powinna rozpoczynać się 
pozycją „twaróg”  grupa 4, a nie poz. „mleko skonden­
sowane” , co wypacza treść wszystkich przeliczeń tej 
Krupy. W związku z tym przy użyciu tabeli należy 
wszystkie liczby, odnoszące się do wyż. wym. grupy,

przesunąć automatycznie, a więc rozpoczynać poz. 
„twaróg” , a kończyć poz. „ ja ja ”  (a nie „śledzie wę­
dzone” ) .

Do samych przeliczeń wkradła się również omyłka, 
gdyż 100 g mięsa wołowego zamienia się na 100 g 
twarogu (a nie na 40 g jak zostało mylnie wydruko­
wane).

GOSPODARKA RYBNA
M I E S I Ę C Z N I K

Poświęcony produkcji, ekonomice obrotu i przetwórstwu rybnemu, jak również wzrostowi konsum 
cji ryb w Polsce, zarówne morskich, jak i słodkowodnych.
Pren.: roczna 1.200.— zł., półr. 600 — zł., kwart. 300.— zł, 1 egz. 100.— zł.
Adres Red.: Warszawa, Puławska 14, pren. i kolp. P. P- K - „Ruch”

Warszawa, Srebrna 12, P.K.O. 1-12827.

REDAGUJE KOLEGIUM. Adres redakcji: Ministerstwo Handlu Wewnętrznego, Warszawa, ul. Lwowska 17
(V piętro), tel. 818-41.

WYDAWCA: POLSKIE W YDAW NICTW A GOSPODARCZE, Przedsiębiorstwo Państwowe Wyodrębnione
W a r s z a w a ,  u l.  P o z n a ń s k a  15.

Prenumerata roczna wynosi zł 1.200.— półroczna zl 600.— kwartalna zl 300.—
CENA NUMERU POJEDYNCZEGO ZŁ 100.—

Prenumerata i kolportaż: PPK „Ruch”, Warszawa, ul. Srebrna Nr 12, tel. 87-180. Konto PKO 1-14.667.
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EKONOMISTA
KWARTALNIK

Organ Polskiego Towarzystwa Ekonomicznego
zajmuje się pogłębioną analizą zagadnień 
ekonomii politycznej socjalizmu i demo­

kracji ludomei

Prenumerata: roczna 1.200.— zł., półrocz­
na 600.— z!., cena 1 egzemplarza 350.— zł.

Adres Redakcji:

WARSZAWA, NOW Y ŚWIAT 49

Prenumerata i kolportaż:

P.P.K. „R U C H “ W arszam a, Srebrna 12 

P. K. O. 1-14.000

ŻYCI E
G O S P O D A R C Z E

DWUTYGODNIK
Omamia aktualne za­
gadnienie gospodarki 
narodomej i dośmiad- 
c z e n i a  budomnictma 
s o c j a l i z m u

Prenumerata: roczna 3.600.— zł., półrocz­
na 1.800.— zł., kmartalnie 900.— zł., 

cena I egzemplarza 150.— zł.

Adres Redakcji: W arszam a, Foksal 15

Prenumerata i kolportaż:

P.P.K. „ R U C H “ , W arszam a, Srebrna 12 

P K O  III-4391

GOSPODARKA
MATERIAŁOWA

M I E S I Ę C Z N I K
O r g a n  D eparfam enłu Zao p atrzen ia  
i Bilansów M ateria łow ych P K P G

poświęcony zagadnieniom metodo log icznym 
i organ izacyjnym w zakresie planowania 
i realizacji p lanów zaopatrzenia oraz go­
spodarki materia łowej i magazynowanej 

przedsiębiorstw

Prenumerata: roczna 1.200.—, zł., półrocz- 
no 600.— zł., kwartalna 225.— zł., jeden 

egzemplarz 100.— zł.

Adres Redakcji; W arszaw a, P K P G  
PI. 3-ch Krzyży 5. Prenumerata i kolp. 
„R U C H", W arszaw a, Srebrna 12

P K O  111-1880

OGÓLNOPOLSKI
IN FO R M A TO R

m ie s ię c z n ik
p a ń s t w o w e g o  

p r z e m y s ł u  m i e j s c o w e g o

Obrazuje m skali ogólnopolskiej 
zadania i rozmój mielobranżomej 
drobnej produkcji zakładóm pań- 
stmomego przemysłu miejsco- 

mego.

Prenumerata: roczna 1 .200,- zł., półrocz­
na 6 0 0 .- zł., kmartalna 3 0 0 .-  zł., jeden 

egzemplarz 1 0 0 .- zł.

Adres Red.: W arszama, F lo ry  3, P re n . 

°  Portaż P. P, K. „R uch“ W arszam a, 
Srebrna 12, P. K. O. I I I -4 9 1 4 .
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BIBLIOTEKA 
UNIWERSYTECKA

GDAŃSK 0«/io

C e n a  e g z e m p la rz a  100 z?.


