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Problem  żyw ien ia  zbiorowego nie by ł i  nie 
m ógł być rozw iązany w  u s tro ju  kap ita lis tycz ­
nym  zgodnie z potrzebam i szerokich mas lu d ­
ności pracującej. Nauka o żyw ien iu  człow ieka  
stała się w  u s tro ju  ty m  jedyn ie  narzędziem re ­
k lam y, naukow ym  środkiem  masowego w p ro ­
wadzania na rynek  w ie lu  fa ls y fika tó w  spożyw ­
czych.

K rańcow o odmienne rozw iązanie prob lem u  
żyw ien ia  ludności przynosi u s tró j socja listycz­
ny. Troska o poziom odżyw iania się lu d z i pracy  
jest jednym  z podstawowych zadań socjalizmu. 
W  ramach tych  zadań, zbiorowe żyw ien ie  staje 
się instrum entem  planowego zaopatrzenia lu d ­
ności, poważnym  uzupełn ien iem  sieci hand lu  
detalicznego, jednym  z elementów stałego w zro ­
stu poziomu płac rea lnych, uzupełn ien iem  pow ­
szechnej a k c ji wczasów pracowniczych i  służby  
zdrow ia, now ym  czynn ik iem  pełniejszego w y ­
zyskania rezerw  gospodarczych i  re a liza c ji so­
cja listycznego oszczędzania, n ieodzownym  ele­
m entem  przem ian społecznych.

Te w ie lk ie  zadania żyw ien ia  zbiorowego b y ­
ły  tem atem  w ie lu  rozważań w  pracach przygo­
towawczych do Kongresu N auk i Po lsk ie j. Po 
stw ie rdzen iu  obecnego stanu nauki, w  te j dzie­
dzinie pozostawiającego dużo do życzenia, w y ­
sunięto szereg postu la tów , zarówno co do tem a­
ty k i, ja k  i  s trony m etodycznej i  ideologicznej. 
W zakresie m etod p racy , m .in. ustalono:

1. Pojęcie apolityczności, bezparty jności 
i  ponadklasowości nauki, jes t błędną  
i  szkodliwą teorią, un iem ożliw ia jącą  w ie ­
lu  naukowcom  dostrzeganie zm ian, zacho­
dzących w  świecie i  w  k ra ju , odsuwają­
cą ich od życia i  skazującą na bezpłodne, 
i  wsteczne, pseudonaukowe dociekania.

2. Teoretycy w in n i sw oim i badaniam i w spie­
rać w a lkę  prowadzoną przez klasę robo t­
niczą z n iedob itkam i kap ita lizm u  —  m u­
szą w ięc zająć pozycję klasową i  pa rty jną .

3. Jedną z na jw ażnie jszych przesłanek roz­
w o ju  dyscyp lin  hand low ych jest opano­
wanie przez teo re tyków  hand lu  m arksis­
tow sk ie j m etody d ia lektyczne j i  p o s ług i­
wanie się n ią  w  pracach badawczych.

4. O rgan izacyjn ie  należy doprowadzić w  n a j­
b liższym  czasie do uruchom ien ia  pracy  
naukowo-badawczej we w szystk ich  ka te ­
drach na wyższych uczelniach oraz w ciąg­
nąć do pracy badawczej odpowiednie ko­
m ó rk i w  centralach handlowych.

5. Należy u jąć badania nad handlem  i  ż y ­
w ien iem  zb io row ym  w  jeden plan, koor­
dynu jący  działalność w szystk ich  in s ty tu ­
c ji, za jm ujących się pracą naukow o-ba­
dawczą.

6. Należy położyć nacisk na odpowiednie  
zorganizowanie s tud iów  wyższych i  aspi­
ra n tu ry  celem zapewnienia dop ływ u  no­
w ych s ił naukowych.

Tem atycznie zagadnienia żyw ien ia  zb iorow e­
go u jąć się dadzą w  następujące g rupy:

1. P rob lem y ekonom ik i i  h ig ieny  żyw ien ia  
zbiorowego, dynam ika  rozw o ju  żyw ien ia  
zbiorowego, badania w artości odżywczej 
k ra jow ych  środków żywności, h ig iena  
i  estetyka przyrządzania i  w ydaw ania  
posiłków , rac jona ln ie  zestawione ja d ło ­
spisy, zagadnienie kosztów w  zakładach.

2. P rob lem y organ izac ji te ch n ik i żyw ien ia  
zbiorowego:
badania nad w yda jnością  pracy, zasady 
a d m in is tra c ji i  o rgan izac ji zakładów, 
technika sprzedaży i  zakupu, badania 
nad typ izac ją  i  rozmieszczeniem urzą­
dzeń w  zakładach, zagadnienie rek lam y  
i  um ów  p lanowych, mechanizacja, bez­
pieczeństwo i  h ig iena pracy w  zakładach, 
p ro je k ty  typow ych  zakładów.

3. P rob lem y technologiczne w  żyw ien iu  
zb io row ym :
przyrządzanie podstawowych pos iłków ,
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ich  przechowywanie, m etody badania 
przydatności p roduktów , dozowanie to ­
w arów  i  techn ika konserwacji.

Oto zadania stojące przed nauką w  dziedzi­
nie żyw ien ia  zbiorowego. W ym agają one n ie ­
w ą tp liw ie  szczegółowego opracowania, usta le­
n ia  kole jności zagadnień i  uw zględn ien ia  w zra ­
stających m ożliwości p lacówek naukowych. 
W  k ie ru n ku  organ izacyjnym  w ysun ię to  na 
pierwsze m iejsce potrzebę skoordynowania w y ­
s iłków  w szystkich in s ty tu c ji i  kom órek nauko­
w ych, pracujących nad zagadnieniam i handłu

i  żyw ien ia  zbiorowego. Zdaniem  dysku tu jących  
rwukowcow ro lę  czynnika koordynującego  
mog y  objąć In s ty tu t Naukowo-Badawczy  
H andlu i  Ż yw ien ia  Zbiorowego. Ten na jm ło d ­
szy z polskich zakładów naukowych został po- 
w ? uchwałą Rządu z początkiem
roku  1950 i  podleg ły jest M in is te rs tw u  H and lu  
Wewnętrznego. Stworzenie tego typ u  in s ty tu ­
c j i  jest w yrazem  trosk i P a r t ii i  Rządu, aby 
działalność aparatu handlowego we w szystk ich  
jego podstawowych działach pracy oparta by ła  
na sprawdzonych, naukowych podstawach.

M g r M A R IA  S T R A S B U R G E R

Szkoły gastronomiczne i politechnizacja nauczania
(na m arginesie now ych program ów szkolnych)

Realizacja wszechstronnego rozw o ju  jed ­
nostk i obe jm uje : a) w ychow anie  um ysłowe, 
b) wykszta łcenie politechniczne, c) w ychow a­
n ie  m oralne, d) w ychow anie  fizyczne, e) w y ­
chowanie estetyczne.

O ty m  czyta liśm y, m y  —  wszyscy nauczy­
ciele szkół zawodowych, przed naszym n ie­
daw nym  egzaminem ideologicznym . W ychowa­
n ie  umysłowe, m oralne, fizyczne, estetyczne —  
tak, to wszystko jest d la nas zrozum iałe, a na­
w e t oczywiste. Jednak w ychow anie  po litech­
niczne wym aga dokładniejszego przem yślenia, 
d la zrealizowania go w  naszej pracy. Jest to 
na jżyw o tn ie jszy  prob lem  pedagogiki soc ja li­
stycznej, w yw o łu ją cy  w ie le  dyskus ji i  nasuwa­
jący  liczne w ątp liw ości.

N im  przys tąp im y do om ów ienia zagadnień, 
zw iązanych z rea lizacją  postu la tu  w ychow ania  
politechnicznego, m usim y n a jp ie rw  dokładn ie 
zrozumieć, ja k i jes t jego cel i  założenia.

Is to tną  przyczyną stosunków społecznych 
i  k u ltu ry  ludzk ie j są środk i p rodukc ji. One to 
decydują o tym , ja k  ży je  dane społeczeństwo, 
ja k  się rozw ija , do czego dąży, ja k  m yś li 
i  ksz ta łtu je  swoją ku ltu rę . Lecz środk i p roduk­
cy jne  u legają c iąg łym  zm ianom  i  dlatego ży­
cie nasze rów nież ulega nieustannym  przeobra­
żeniom. To wszystko w iem y i  rozum iem y do­
kładn ie . A le  n ie  zawsze w yciągam y z tego ten 
ostateczny, a konieczny wniosek, że w ycho­
w ankow ie  nasi będą zupełn ie  k im  innym , n iż 
m y  jesteśmy, bo w yras ta ją  w  zupełnie in n ych  
stosunkach gospodarczych. Co w ięcej, że te 
stosunki, wśród k tó rych  w yrasta ją , nadal będą 
u lega ły  c iąg łym  zm ianom  i  coraz to inaczej 
będą ksz ta łtow a ły  ich  życie i  coraz to inne sta­
w ia ły  im  wym agania. „P rzem ys ł now ożytny 
n ig d y  n ie  uważa i  n ie uznaje istn ie jące j fo rm y  
procesu p ro d u kc ji za ostateczną —  m ów i N. 
K rupska, w y b itn y  te o re tyk  w ykszta łcenia p o li­
technicznego. —  Jego podstawa techniczna jest 
w ięc rew o lucy jna , podczas gdy podstawa 
w szystk ich  poprzednich procesów p ro d u kc ji 
by ła  z n a tu ry  swej konserw atyw na. Za pomocą 
maszyn, procesów chem icznych i  innych  metod, 
przekształca on nieustannie techniczną podsta-

: J lunKcje  robotniKow
i społeczny układ  procesu p racy“ .
k i i yCia sPołecznego, jaką  stanow ią środ- 
S ło  k kCJi ’ Wmna być dla każdego czynnego 
d i Pka społeczenstwa jasna i  zrozum iała. M ło - 

1 y  w ychow ywać tak, aby chodziła po 
in tS esow fl£m? a ° taC^ ącą te  rzeczywistość, 
styczni & Hn' S1(i ni£t, obserwowała i  en tuz ja - 
c z L  i  y i  d? i 63 doskonalenia. M in ę ły  już

cip7ar, ^ i  , szkołach naszych coraz większego 
ęzaru w łaściwego nabiera m atem atyka, f iz y -

- r o z u m i r ia - AlG nie w ystarcza, by  m łodzież 
PrynifMiro • 1 Przezyw ała  to, co dziś ją  otacza,
w  stanip2 Przemy sł nowoczesny zna jdu je  się 
iopo n3 c t meUStf 11nych przem ian, techniczna 
układ S aWa Stu le -Slę Przekształca i  społeczny 
tak w v p t i lPrZe° b ra ua’ przeto należy m łodzież 
wo s t a r ó w 'WaC’ f by  n ie  trz ymała się kurczo­
ne  do córa" t?,™ ’ lGf  zdolna by ła  dostosować 
coraz to i nr, ™ y(rb w arunków  i  podejmować 
rozmarznriwAi zadama- M in ął ju ż  czas n ie  ty lk o  
he rba tv  J L  Pamenek, k tóre  n ie  u m ia ły  nalać 
ciasnvćh S L - S -  ^ u tyn iz °w anych fachowców,

przestarzałych m ? tó Ip S “ d0l" ych d°  2m‘ any

po w ^ n o ^ t  eni6' P°btechniczne zasadniczo 
p w inno  stanowić ważne zasadnicze zadanie 
szkoły ogólnokształcącej. „K szS łce n ie  Poh-

uczaSeZm C  f 1<ole■ o g ^ o k ^ J c ą c e f -  to n a -  
tvce w ied7v e^°,.człow i eka stosowania w  prag- 
studiow i-f  ogólnokształcącej na podstawie
zvwanTJ men technicznych, to rozwią-
y anie praktyczne zadań produkcyjnych.

naZweT16t U2y WuZy tę wiedz<? 3 um iejętność 
Z l i  c n V ieW1*e k. m  zakresie bĆdzie um ia ł 
skali ori-ą16! 2 .ak lm ! zadaniam i i  w  szerszej
skah P rodukcyjno-techn iczne j“ , („o treści 
kształcenia politechnicznego“  Szabałow).
r to 'J t k  7 , p raktyce  wychowawczej ma w yg lą ­
dać kształcenie politechniczne, m ożem y się
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uczyć od M akarenk i. W  u ta lentow anych rękach 
M akarenk i praca poważna, p rodukcy jna  praca, 
będąca drobnym  lecz is to tnym  kółeczkiem  w  
w ie lk ie j maszynie gospodarstwa narodowego, 
by ła  potężnym  narzędziem wychowawczym . 
P rzy j eg° pomocy M akarenko w ychow yw a ł set­
k i dzieci i  m łodzieży w  poczuciu odpow iedzia l­
ności za pow ierzone sobie zadania, w  so lidar­
ności koleżeńskie j, w  g łębokim  poszanowaniu 
p racy i  zrozum ien iu  je j ro li, godności i  dosto­
jeństwa. M łodzież M aka renk i rozum iała, co to 
znaczy być członkiem  w ie lk iego  zespołu praco­
wniczego, szanować i  pielęgnować narzędzia 
pracy, stanowiące dobro społeczne, w ychow y­
w ała się w  świadomej dyscyp lin ie  i  przekona­
niu, że korzystać z dóbr ma prawo ty lk o  ten, 
k to  razem z in n y m i je  pomnaża. W  zakładach 
M akarenk i m łodzież spełniała trudne  i  odpo­
w iedzia lne zadania, w n ika ła  w  sprężyny nowo­
czesnej p rodukc ji, uczyła się rozum ieć wszyst­
k ie  zahaczające się ogniwa gospodarki narodo­
w ej. Z w róćm y uwagę na jeden szczegół. W y- 
chowańcy M aka renk i pó ł dn ia  spędzali w  za­
kładzie  pracy, pó ł dn ia  zaś w  szkole. Jednak 
m iędzy nauką szkolną i pracą p rodukcy jną  
zw iązek b y ł dość daleki, co M akarenko czyn ił 
św iadom ie i  z rozm ysłem . N ie  chcia ł on poda­
wać gotowych a przedwczesnych skojarzeń 
nauki i  pracy zawodowej. P ragnął, aby do tych  
skojarzeń uczniow ie dochodzili sami, aby to 
w łaśnie zwiększało ich  zainteresowanie i  pobu­
dzało do m yślenia. Zresztą M akarenko obaw ia ł 
się przedwczesnej specja lizacji. ‘) Z jego spół­
dz ie ln i ro ln icze j n ie  w ychodz ili w yłączn ie  ro l­
nicy, a naw et n ie  g łów n ie  ro ln ic y ‘ a z jego 
w arsztatów  odlewniczych lu b  fa b ry k i e lek tro ­
technicznej czy narzędzi optycznych, nie w y ­
chodzili od lew nicy, frezerzy, spawacze i  op ty ­
cy. N ie  —- w śród w ychow anków  M akarenk i 
w id z im y  lo tn ików , m arynarzy, wychowawców, 
lekarzy, geologów. N ie by ło  to w ięc kształcenie 
zawodowo-techniczne, lecz politechniczne, k tó ­
re posłużyło do odpowiedniego ukszta łtow an ia 
umysłowości, charakteru  i  św iatopoglądu 
przyszłych członków  nowego, socjalistycznego 
społeczeństwa. Posłużyło także do świadomego 
w ybo ru  zawodu.

Jakiż stąd w yc iągn iem y wniosek d la  na­
szych szkół gospodarczych? Czy tak i, że m am y 
w  naszych szkołach un ikać specja lizacji i  że 
nasi absolwenci n ie  będą techn ikam i gastrono­
m icznym i, lecz p rzysz łym i inżyn ie ram i czy 
p raw n ikam i?  B yn a jm n ie j! Szkoły M akarenk i 
b y ły  zakładam i ogólnokształcącym i, nasze 
zaś są ucze ln iam i zawodowym i. Z doświadczeń 
M akarenk i w yc iągn iem y jednak ta k i wniosek, 
że praca p rodukcy jna  m łodzieży stanow i po­
tężny czynn ik  wychowawczy, k tó ry  należy w y - 

- korzystać m oż liw ie  wszechstronnie, un ika jąc 
ciasnej p ro fes jona lizac ji tak, aby nasi ucznio­
w ie  m ie li tzw . „o tw a rte  g ło w y “  i  „o tw a rte  
oczy“  na wszystkie p rzem iany u s tro ju  społecz­
nego, aby zdo ln i b y li zastosować się do różnych 
wym agań życia i  pokonywać różne trudności, 
podejmować się różnych zadań.

')  Por. M aka ren ko : „P oem at Pedagogiczny“ , „C h o rą ­
gw ie  na w ieżach“  i  inne.

T ak w łaśn ie  pom yślane są nasze nowe p ro ­
gram y, k tó re  w prow adza ją  naszą m łodzież 
w  szeroki św iat, daleko poza zasięg w arsztatu 
pracy, ja k im  jest kuchnia. M atem atyka, fizyka , 
chemia, towaroznawstwo, nauka o Polsce i  św ię­
cie współczesnym, geografia gospodarcza, zo­
sta ły  szczodrze obdarzone przydzia łem  godzin, 
k tó ry  u m o ż liw i im  spełnienie ja k  najszerzej 
pojętego zadania kształcącego i  w ychow aw ­
czego.

W y ja śn ijm y  to na przykładzie . Czyż dla 
.technika gastronomicznego is to tn ie  nieodzowna 
jest wiadomość, ja k  Polska Ludow a gospodaru­
je  drewnem , ja k  w yko rzys tu je  odpadki drzew ­
ne, ja k  przerabia węgie l b ru n a tn y  i  ja k  dla 
jego racjonalnego zużycia budu je  e lek trow n ię  
w  Konin ie? Czyż gastronom m usi w iedzieć, że 
centra lizow an ie naszego przem ysłu  na Śląsku 
un iem ożliw ia  w ykorzystan ie  zasobów węgla 
lu b  że p ro d u k ty  suchej des ty lac ji węgla stano­
w ią  podstawę przem ysłu  chemicznego? A  je d ­
nak tak ie  p u n k ty  zaw iera p rogram  tow aro ­
znawstwa i  geogra fii d la  techn ików  gastrono­
m icznych. Bo techn icy ci m a ją  być przede 
w szystk im  św iadom ym i obyw ate lam i swej so­
cja lis tyczne j O jczyzny, bo z ku ch n i zakładów 
żyw ien ia  zbiorowego życie może ich  przenieść 
na odpowiedzialne stanow isko kierownicze, 
przypuśćm y w  M in is te rs tw ie  H and lu  W e­
wnętrznego lu b  w  in tendenturze  w ojskow ej. 
D latego nie zacieśnia jm y ram  w ykszta łcen ia  
zawodowego. D ba jm y  o jego szeroką soc ja li­
styczną, obyw ate lską podbudowę. R zu tu jm y  
każdy szczegół naszej pracy na szeroką płasz­
czyznę życia społecznego.

N ie wystarcza tu  sama lekcja . W  m yś l za­
leceń tw órców  kształcenia politechnicznego, 
M arksa i  Lenina, należy m łodzież zaznajamiać 

,z różnym i zakładam i pracy, szeroko uw zględ­
niać w ycieczki, udostępnić odpow iednią le k tu ­
rę pozalekcyjną.

W ażnym  czynn ik iem  w  kszta łceniu p o li­
technicznym  będą kó łka  m łodzieżowe, s taw ia­
jące sobie różne zadania. Szkolne kó łka  nauko­
we w tedy  osiągną swój cel pogłęb ienia w y ­
kształcenia politechnicznego, je ś li postaw ią so­
bie zadania konkre tne, n iezbyt szerokie, bu­
dzące zainteresowania m łodzieży. N ie należy 
w ięc zakładać kó łka  biologicznego o n ieokre­
ślonym  zakresie, gdyż jest to zagadnienie zbyt 
szerokie, lecz np. kó łko  badania z iem niaków  
(odporność gatunków  na choroby ziemniaczane, 
procentow y stosunek sk ładn ików , m rozoodpor­
ność, m ożliwość przechowywania, własności 
ku lin a rn e  itd .). N ie założym y kó łka  tow aro ­
znawczego, lecz kó łko  badania skarbów m ine­
ra lnych  P o lsk i i ich  znaczenia d la  rea lizac ji 
P lanu 6-letniego. W  ten sposób zadanie do­
k ładn ie  zdefin iowane i  skonkretyzowane po­
budza aktywność m łodzieży.

K ó łka  naukowe pow inny  współdziałać ze 
szkołą w  organizow aniu wycieczek do zakła­
dów p ro d u kc ji i  pow inny  kom pletow ać w  szko­
le zb io ry  politechniczne. Z b io ry  te muszą objąć 
n ie  ty lk o  m a te ria ł pokazowy, konieczny do 
le k c ji towaroznaw stw a i  geogra fii gospodar­
czej, ale szereg m odeli w ykonanych  przez m ło ­
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dzież, tab lice  ilu s tru ją ce  procesy p rodukc ji, 
harm onogram y p racy itp . Na kó łka  naukowe 
można też przerzucić prasów ki zawodowe, sta­
now iące ważne narzędzie kształcenia po litech ­
nicznego. M łodzież w yszuku je  w  prasie w ia ­
domości związane z je j zawodem oraz z rozwo­
jem  gospodarczym państwa. W iadomości te są 
re ferow ane na w spólnych zebraniach, na k tó ­
rych  wyciągane są w nioski, dotyczące k ie ru n ­
k u  rozw o ju  poszczególnych gałęzi p rodukc ji. 
Ta metoda pozwala rozszerzyć w idnokrąg  za­
interesowań zawodowych i  społecznych i  po­
wiązać ogniw a nauczania z zagadnieniam i waż­
n y m i dla całego Państwa. W  ten sposób m ło ­
dzież będzie ś ledziła stopniową realizację P la­
nu 6-letniego i  p rzygo tow yw ała  się do w spół­
dz ia łan ia  w  ty m  w ie lk im  dziele.

Tego rodza ju  pow iązanie pracy kó łek  m ło ­
dzieżowych z nauczaniem szkolnym  doprowa­
dz i do tego, że m łodzież w rośn ie  całą swą psy­
ch iką  w  rzeczywistość Ludow e j O jczyzny i  że 
będzie n ie  ty lk o  ją  rozum iała, ale zyska g ię t­
kość in te lek tua lną , um ożliw ia jącą  je j podejm o­
w an ie  różnych zadań i  twórcze, radosne poko-

T  ™ n o s c i,  spotykanych na swej dro - 
ędzie to ^.¡lepsze  przygotow an ie do 

y ego rac jonalizatorstw a i  now atorstw a 
w  pracy zawodowej.

„Cechą charakterystyczną podzia łu pracy 
Z l f T e f o n i c z n e j  jest to, że praca tra c i
Pdv] J i a ri te r - specj alności- Lecz Z Chwilą, 
sip^ndp' ^  1Z+CJa Przestaje  się rozw ijać, daje 
rozwnU o P?trzeba uniwersalności, dążenia do 
ty c z n ie  g°lnego jednostki. Fabryka  autom a-
p len ie“  T™ a łSpecJabzaci^  oraz fachowe otę- 
wo ' . e sło^ a M arksa zaw iera ją  podsta- 
r r ^ S C2ne dla szk° ln ic tw a  zawodowego 
neg0 ’ a szczególnie dla gastronom icz-

DolSohnW ?pStr° n0micZna przez szeroko pojętą politechnizację nauczania m usi dążyć do pe ł-

Zrywâ c z Łe-
an n a S z ^ f  nie ?e wskazan iam i L e n in a ż e  

,, n i nauczanie i kształcenie bez nraov w v -

go na2 a“ a f f ?  ,WylWÓrcM M S L S .
do tego poziomu ZtałC^ la ’ me m ° gą się wznieść
c z e S f , «  C S o S r »  ^

Zatrucia pokarmowe i ich przyczyny
Z atruc ia  pokarm owe b y ły  zawsze z jaw is­

k iem  usposobiającym n iep rzychy ln ie  do spoży­
w ania  pos iłków  poza domem, daw ały powody 
do podejrzeń i  niechęci, jeże li chodzi o tak ie  
dania ja k  k o tle t m ie lony  lu b  bigos, a lekarzom  
sp raw ia ły  od czasu do czasu dużo k łopo tu  z 
m asowym  umieszczaniem chorych w  szpitalach, 
choćby przejściowo, na k ilk a  dni. Poszkodowani 
u n ik a li potem  starannie potraw , k tó re  ich  zda­
niem , b y ły  przyczyną zatrucia, ale w  rzeczyw i­
stości m ało k to  zdawał sobie sprawę z is to ty  i 
p rzyczyn  zatruć pokarm owych.

Rzecz to bardzo ważna d la  p racow n ików  ga­
stronom icznych zwłaszcza w  okresie le tn im , gdy 
zatruc ia  pokarm owe w ystępu ją  częściej n iż  w  
innych  porach roku. N ie  od rzeczy zatem bę­
dzie poświęcić tem u z jaw isku  nieco uwagi.

Od dawna już  w iadomo, że p ro d u k ty  pokar­
mowe mogą czasem stać się źródłem  m n ie j lu b  
w ięcej c iężkich zachorowań, n iek iedy  naw et 
kończących się śm iercią. O b jaw y p rzy  za tru ­
ciach pokarm ow ych to w ym io ty , biegunka, roz­
lane bóle w  brzuchu, ewent. podniesienie ciepło­
ty  ciała, dochodzące do 39° i  w ięcej. O b jaw y te 
w ystępu ją  zw yk le  w  k ilk a  lu b  k ilkanaście  go-

w ia tn ir irn io ;  ' wobec czego n ie  spi
choroby ze âeme Przyczynowego związ' 

D o k ła d n ie i^ K 6^  Podejrzanego dania 
pozw o liły  usta lić  k ilka 10 2atm ć pokarm ow y 
Z akw a lifikow an ie  z a t r u c ia ^  
g rupy  przyczynowej w s k a z u j Î L e i n i è " '  
k.e srodkt zaradcze należy ¿ s to s o w a ł ’ '

w anałpożyc iem ^produS u " “ "¿i byćsą iadv  chemie™z? duktu , w  k tó ry m  zawai 
m o rk i organizm u ’J Zlała;,ące szkodliw ie  na 1 
k im  ją  ? p  g”  , b v  i r ^ Ceg°- ^ » d u k te m  1 
zw ierząt i^ y b  n iektó re  -ąCe’ mięso n ie k tó ry
zaw ierająca n ie z w y k le łi lrm ^ h F  " > \ fasoowoce

grupa o só b T tó yT e  n ł  “ z ‘
ro z e z n a iłs k , f  S ^ ° S r ^ S Cyoh’ k tóryok i 
n iu - zune ln h  « n - f i rzuÇdo p rzy  przyrząd;
n iedogo tow aną  ia s o T e U p ^ o l f ą n ied?s,aî e‘ 
zależne od d z i l a n i ^ a ^ ^



R ok V I Ż Y W IE N IE  Z B IO R O W E S tr. 5

wodującego zw yk le  w y m io ty  i  biegunkę. Na­
silenie za truc ia  zależne jest od ilośc i substan­
c ji tru ją ce j, k tó ra  przedostała się do k rw i i  od­
dzia ła ła na system ne rw ow y danego osobnika.

D ru g im  rodzajem  zatruć pokarm ow ych są 
zatrucia  sku tk iem  dostania się do p roduktów  
pokarm ow ych jadów  z zewnątrz, bądź w  czasie 
przechowywania, bądź w  czasie p rzygo tow yw a­
nia. Dostanie się tak ich  jadów  może być p rzy ­
padkowe (np. domieszka zby t dużej ilośc i kw a­
su salicylowego do konserw, stosowanie n ie k tó ­
rych  b a rw ikó w  w  cuk ie rn ic tw ie  bez przestrze­
gania odpow iednich przepisów), częściej jednak 
jest spowodowane niedostatecznym  lu b  zuży­
tym  cynowaniem  naczyń. Ten rodzaj zatruć 
Spotyka się obecnie rzadko, raczej w y ją tkow o , 
gdyż zapobiegawcze przepisy sanitarne są na- 
ogół dobrze znane i  przestrzegane, n ie  ty lk o  w  
zorganizowanych przedsiębiorstwach żyw ien ia  
zbiorowego, lecz naw et i  w  gospodarstwach in ­
dyw idua lnych .

Trzecim  rodzajem  zatruć są zatrucia  po spo­
życiu  mięsa, konserw, sałatek, to rtów , lodów 
itp . U ja w n ia ją  się one w  ciągu 2 do 24 godzin 
po spożyciu posiłku, w ystępu ją  gw ałtow nie , z 
ob jaw am i podobnym i do objaw ów , w yw o łanych  
in n y m i za truc iam i, lecz z towarzyszeniem  znacz­
n ie  podniesionej tem pera tu ry . Z a truc ia  te zw ra ­
ca ły od dawna uwagę h ig ien is tów  i  chem ików, 
k tó rzy  w  d rug ie j po łow ie  X IX  w ie ku  pos taw ili 
teorię  w y tw a rzan ia  się w  m ięsie podczas proce­
su psucia się specja lnych substancji toksycz­
nych  „p to m a in “ , jako  w y n ik ó w  rozkładu 
bia łka. Stąd powstało tw ierdzen ie , że psucie się 
p roduk tów  spożywczych jest przyczyną zatruć 
pokarm ow ych. Teoria  ta n ie  w y ja śn iła  jednak 
licznych  przypadków  zatruć, pow sta łych po spo­
życiu posiłków , k tó ry m  n ic  n ie  można by ło  za­
rzucić z p u n k tu  w idzen ia  h ig ieny. Również nie 
w y jaśn ia  ona bezkarnego używ ania  p roduktów  
is to tn ie  „zepsutych“ , ja k  np. stęch łych ja j w  
Chinach, ry b  konserwowanych w  jam ach ziem ­
nych przez narody k ra jó w  północnych (Tungu­
zi, Samojedzi), serów w  ich  gn ijących  odm ia- 
nach, ja k  rocke fo rt, lim b u rsk i, wreszcie dziczy­
zny, cenionej przez smakoszy europejskich ze 
w zględu na je j specyficzny „zapaszek“  itp .

Spotrzeżenia te, u jaw n ia jące  słabą stronę 
te o rii za truc ia  pokarm am i, p row adz iły  do da l­
szych dociekań i  badań. Wreszcie już  pod ko­
niec X IX  w ieku  p rzyn ios ły  słuszne tw ierdzenie, 
że przyczyną zatruć pokarm ow ych, w  k tó rych  
nie można w y k ry ć  czynn ików  chemicznych, są 
bakte rie  chorobotwórcze, bez udz ia łu  k tó rych  
zachorowanie jest n iem ożliw e. D latego też za­
tru c ia  te nazwano toksyko in fekc jam i, co ozna­
cza, że przyczyną stanów in toksykacy jnych  nie 
są banalne zatruc ia  k tó ry m k o lw ie k  z samoist­
nych jadów  chem icznych, lecz dzia łan ie  jado­
w ity c h  p roduktów , powstających na skutek p ro ­
cesów życiow ych m ikrobów . W śród b a k te r ii po­
w odujących toksyko in fekc je  pokarm owe, znale­
ziono różne rodzaje tlenowców , ja k  rów nież 
z łoś liw e ga tunk i, wysoce odporne na działanie 
czynn ików  niszczących, w ytw arza jące  spory, 
beztlenowce.

P ierw szy ty p  b a k te rii, w ed ług  swych w łaś­
ciwości b io log icznych jest zb liżony do ty p u  la ­
seczek para ty fusow ych  A  i  B  i  nazywa się o- 
becnie w ed ług  autora Salmona, k tó ry  w y k ry ł
1 opisał pierwszą tego rodza ju  bakte rię  —- sal- 
m onelam i, a w yw o łane  przez n ie  toksyko in fek­
cje —  salmonelozami. N azw y te obecnie p rzy ję ­
ły  się p raw ie  powszechnie.

Salmonele —  są to  laseczki przecię tn ie  w ie l­
kości od 1 do 3 m ikronów , zw yk le  ruchom e (z 
w y ją tk ie m  n ie k tó rych  typów ), rozw ija jące  się 
na jlep ie j w  tem peraturze 37°, z m ożliw ościam i 
rozw o ju  p rzy  18— 20°. Na wysoką tem peraturę  
wszystkie  ty p y  salmonel są nieodporne i  u le ­
gają w  n ie j zniszczeniu. G rupa ta  w  zasadzie 
jest chorobotwórcza d la  człow ieka i  zw ierząt. 
N iek tó re  z n ich  jednak mogą przebywać bez­
ka rn ie  w  organizmach n iek tó rych  zw ierząt, w y ­
w o łu jąc  stany zachorzenia ty lk o  w y ją tkow o .

Liczne badania bakterio log iczne w ykaza ły , 
że ty lk o  około 20 typ ó w  salmonel pow oduje 
u człow ieka toksyko in fekc je  pokarm owe. T rw a ­
łość tych  b a k te r ii jes t różna —  w  s łonym  m ię­
sie (10 —  15% soli) zachowują się one przez
2 do 3 miesięcy, w  p roduktach  kw aśnych giną 
wcześniej, na tem peraturę  reagu ją  różnie, np. 
p rzy  60° giną po godzinie, p rzy  70° —  po 25 
m inutach, p rzy  80° —  po 5 m inutach. Ta ostat­
n ia  w łaściwość jest bardzo ważna w  praktyce, 
gdyż np. p rzy  gotow an iu dużych kaw a łków  m :ę- 
sa w e wrzącej wodzie, naw et w  ciągu godziny 
n ie  osiągniemy dostatecznej, wystarcza jącej d la  
zabicia salmonel, tem pe ra tu ry  w ew nątrz  mięsa.

Mięso zarażone żyw ym i salmonelam i, byw a 
przyczyną zatruć pokarm ow ych. Dane bakte ­
rio log iczne w ykazu ją  bow iem , że jedyn ie  w p ro ­
wadzenie do organizm u ludzkiego żyw ych  d ro ­
bnoustro jów  te j g ru p y  powoduje zatrucie. P ro ­
d u k t naw et zarażony, ale poddany w ystarcza­
jącem u dzia łan iu  te rm icznem u —  jest zupełn ie 
n ieszkodliw y.

C iekaw ym  zagadnieniem w  te j całej spra­
w ie  jes t sposób szerzenia się in fe kc ji. Otóż n a j­
częściej przenoszą się salmonele ze zw ierząt, 
ich  natura lnego źród ła  na człow ieka —  przez 
spożycie mięsa. Mięso naw et nieznacznie za­
każone, przechowywane w  tem peraturze poko­
jow e j lu b  kuchennej, um oż liw ia  dostatecznie 
in tensyw ny rozw ój m ikrobów . W ystarczy k ilk a  
godzin. Odnosi się to n ie  ty lk o  do surowego 
mięsa, lecz rów nież i  do takiego, k tó re  by ło  
poddane dzia łan iu  w ysok ie j tem pe ra tu ry  w  
stopniu niedostatecznym. M a to m iejsce cza­
sami ze w zględu na estetyczny w yg ląd  po tra ­
w y, np. k ró tk ie  gotowanie ryb y , aby zachowa­
ła swój ksz ta łt lu b  ze względów  sm akowych —  
ja k  np. k ró tk ie  obsmażanie mięsa na be fsz tyk i 
po angie lsku itp .

Mięso może być zarażone w  m nie jszym  lu b  
w iększym  stopniu przez procesy patologiczne, 
w yw o łane salm onelam i, a mające m iejsce u 
zw ie rzą t ubojow ych. L e kk ie  ob jaw y chorobo­
we nie zwracają wówczas uw ag i w ładz san ita r­
n o -w e te ryn a ry jn ych  i  mięso tak ie  może w y jść  
z rzeźni jako  zupełn ie  zdrowe, a spowoduje 
jednak zachorzenie toksyko in fekcy jne  u ludzi.
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In n y  w ypadek —  zakażenia mięsa pośm iertne­
go zdarza się wówczas, je ś li w  rzeźni n ie  prze­
strzega się dostatecznie w a runków  czystości i  
mięso może się zakazić przez zetknięcie się 
z treścią je lito w ą  zw ierząt, nosic ie li salm oneli 
To ostatnie zakażenie jest zasadniczo m n ie j 
niebezpieczne, gdyż bakte rie  n ie  zdążą w n ik ­
nąć w ew nątrz  masy m ięsnej i  zniszczenie ich 
jes t ła tw ie jsze. I  ono może jednak stać się ba r­
dzo niebezpieczne, w  w ypadku gdy mięso za­
każone podda się w kró tce  po zakażeniu prze­
róbce rozdrabnia jące j (np. na farsz m ięsny) i 
przechowuje k ilk a  godzin w  tem peraturze po­
ko jow e j. Zakażenie salm ónelam i może szerzyć 
się przez zetknięcie mięsa zdrowego z chorym  
w  czasie transportu , przez inw entarz  kuchenny, 
o ile  jes t u trzym yw a n y  w  niedostatecznej czy­
stości, n iek iedy  nawet przez pracow n ików  prze- 
m ysłu  gastronomicznego, o ile  są przypadkowo 
(co zdarza się nadzwyczaj rzadko) nosicielam i 
salmonel.

Zakażenie salm ónelam i w skutek n ieprze­
strzegania przepisów sanitarnych, może mieć 
m iejsce n ie  ty lk o  w  odniesieniu do mięsa, lecz 
rów nież do innych  p roduktów , ja k  mięso ryb , 
p ro d u k ty  mleczne, ja ja , sery, to rty , lody, a na­
w e t p ro d u k ty  ja rzynow e i  zbożowe. K ilk a  
p rzyk ładów , przytoczonych z p iśm ienn ictw a 
radzieckiego, z ilu s tru je  nam  te sprawy. A  w ięc 
na p rzyk ład , w  jednym  z dużych zakładów na­
ukow ych  dla dorosłych, w  upalny, le tn i dzień, 
po śniadaniu, duża grupa udała się na wyciecz­
kę. Kucharz, dow iedziawszy się ko io  godziny 
14, że wycieczka spóźni się na obiad i  będzie 
go jad ła  dopiero około godziny 19, m ając na 
p łyc ie  kuchennej rybną  zupę z kaw a łkam i r y ­
by» w y ją ł rybę, aby się n ie  rozgotowała i  po­
ło ży ł na stole, gdzie poprzednio p rzygo tow yw a ł 
mięso. Ryba leżała 4 —  5 godzin w  tem peratu­
rze 28 30°. G dy o godz. 19 w ydawano obiad,
rybę  w kładano bezpośrednio na talerze i  zale­
wano gorącą zupą. Około godziny 23 u szeregu 
osób, z ja w iły  się ob jaw y chorobowe, k tó re  na­
s ila ły  się w  ciągu nocy i  następnego dnia. Ogó­
łem  zachorowało 506 osób, z k tó rych  część 
m ia ła  bardzo ciężkie ob jaw y, ja k  d rgaw k i, u - 
padek czynności serca, gw ałtow ne biegunki. 
4 osoby zm arły . Badanie bakterio log iczne w y ­
d a lin  i  k rw i chorych, w ykaza ły  zawartość bak­
te r i i  S. en te ritid is . Ten sam szczep b a k te ry jn y  
wyhodowano z zeskrobin na stole, na k tó rym  
leżała ryba. W niosek oczyw isty —  ryba  zaka­
z iła  się przez leżenie na stole m ięsnym , n ie ­
dostatecznie oczyszczonym, a 4 —  5 godzinny 
okres p rze trzym an ia  je j w  poko jow e j tem pe­
ra tu rze  w ysta rczy ł, aby bakte rie  rozw inę ły  się 
w  stopniu zagrażającym zdrow iu  konsumenta.

D ru g i c iekaw y p rzyk ład . In te rna t, m iesz­
czący około 1200 osób. P rzy  in te rnac ie  —  ja ­
d łoda jn ia . Pewnego dn ią  w ybuch ło  zatrucie  
pokarm owe u około 70 osób, po zjedzeniu o- 
biadu, składającego się z zupy i  gulaszu cielę­
cego, m iędzy godziną 16 a 17. Reszta s to łow n i- 
ków  pozostała zdrowa. Ś ledztwo wykazało, że 
tego dn ia dostarczono do ja d ło d a jn i 12 zabi­
tych  cie ląt. Co godzinę zużywano 2 —  3 cielę-

120J nom ń tUM y Cle] ęCej w y starczało na 70 —  
ranoPi h , .  M  ęS° dostarczone by ło  z ch łodn i 
n łvm  przechowywane w  stosunkowo cie-
dobnie Z^ m c Przykuchennym . P rawdopo-
dostało c ie l^ a 'b y ło  zarażone,
waż n ie  h l lo  °5™ bk i koło godz. 16, a ponie- 
term iczneirm  P° ddane dostatecznemu dzia łan iu  

e^nodcr ’ r C sP°w °dow ało toksyko in fek- 
S n e  n o S J  Y mne tusze’ nawet  może zara- 
dy gdyż obrńhk ^  przyn ios ły  n ikom u  szko- 
rie  f n a k ] n u i i ka t ^ m iczna zniszczyła bakte- 
ków mięsa  ̂ S1<* b ls k o  Pow ierzchni kaw a ł-

ksykoinfekchCk ^°da je  c iekaw y p rzyk ład  to - 
Przyczyna w  domu dziecka,
na po n rzv rin d  a-SZa gryczana, przechow yw a-
gdzie m ia ły d c fn ^ d a s tin  Poręcznym ,
kaszy wśród , ,st^P myszy. Po zjedzeniu
pow a’ to k s v k o in ó fanC° W domu w ybuch ła  ty -  
w y k L a ły , £ ?  CJa Pokarmowa. Badania 

salm oneli ty p u  „ ty p h l m u- 
k ilk u  mvszv •, sf czeP wyhodowano z trupów  
k Ł ? S v  “  ? 10?yCh w  magazynie. Za- 
myszy. ' L ąpdo zatem przez odchody

mowę ^gdz le  zo s ta i^yStęPU'’ą zakażenia pokar- 
badanie la n ita rr fn  u i P/ Zeprowadzone dokładne 
dzen ia^przyc^yn0-! 16̂ 6^ 0 0̂^ ^ 2116 dla  s tw ie r-
przekroczono p r z e p ^  ^  ZWykle’ - f

n iedbanie w a,ld  z g r y ^ t y *  P ™ *  -

jących zatruoG °  i ° dza-* P roduktów , w y w o łu - 
d z iŁ Ł  z W n u PT°karm0We’ t0 sta tystyka  ra ­
pie rwszym  m ieiscu611̂ 8^ ^ ’ podai e mięso na 
w ypadków  daS i m ipu ° k ° ło 35 % w szystk ich  
potem lodv  nm  i 1f 1} eko 1 w y ro b y  m leczarskie, 
o k o lic ? l^ g d z  e° w ty  7 k ie rn icze- ry b y  itd . W 
owiec częsta r ,J CSt Sllme rozw in ię ta  hodow la 
jest bryndza a lh o ^ 2^  zatruć pokarm ow ych 
Im tow anŁ nieczystego p rzy ­
chodzącej z c t ^ h S h P o d p u s z c z k i ,  po­

nd  po ka rm o w ym i^  N a ^ p i jw  " a lk i z. za lruc ia '  
W inniśm y tu  p o s ta w i P! f  Szym m ie jscu po- 
biegów sam m p odpow iedni poziom  za- 
niach w  s t o s u n k u " ^ 1 w  rzeź- 
sa. Na d ru g im __byd ła ubojowego i  m ię ­
sie przygotow vw n • 16?1 technologiczne w  cza- 
duktów  pokarm owych 1w przechowyw an ia  p ro - 
in teresuje nas prz^Hm W  zyw iem u zb io row ym  
drugie. Otóż każde d ^ SZystklm zagadnienie
miczne p o w in n ?  p ra v [Z| dsię1?lo rs tw o  gastrono'  

1- mięso dectta y jąc następujące zasady:
” o t y ZOnc do kuchn i, należy aż
chowywać Zpo^ edniei  p rze róbk i prze-
gdvż tn Wu- z im nym  pomieszczeniu,
monel  ̂ poblega rozm nażaniu się sal- 

2 w [nno °o d b iw a ^ ie - surowego m iósa po-w vnad]°doyw ac się osobno. W żadnym  
ci 7 n r ,  mf  nalet y  łączyć te j czynnoś- 
np nół f y^ ot.0^ yw aniem  pó łfab ryka tów , 
iać n i ,ryka .t°w  n ie  pow inno się k ra -
wane dn° aCh 1 deskach, k tó re  b y ły  uży­
wane do mięsa surowego.
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3. Należy zachowywać idealną czystość in ­
wentarza kuchn i.

4. W alczyć z gryzoniam i, ka ra lucham i i 
mucham i.

5. N ie  przechowywać zbyt długo gotowych 
dań.

6. Przeprowadzać systematyczną kon tro lę  
stanu zdrow ia  personelu kuchennego, 
zwłaszcza je ś li m ia ło  m iejsce wśród n ie­
go choćby lekk ie  schorzenie z biegunką 
i  w ym io tam i.

7. W  razie w ybuchu to ksyko in fe kc ji nale­
ży na tychm iast przeprowadzić dokładne

badania m oż liw ych  źródeł zakażenia, 
zapraszając w  ty m  celu na jb liższy in ­
s ty tu t h ig ieny.

Na zakończenie wspomnieć należy, że p rz y ­
czyną „za tru ć  pokarm ow ych“  w  n iek tó rych  
w ypadkach mogą być zakażenia p roduktów  
b ak te riam i ropo tw órczym i. D zie je  się to w ów ­
czas np., gdy w  kuchn i p racu je  osobnik z rop­
n iam i na rękach lu b  palcach, niezupełn ie w y ­
leczonym i. Osoby, cierpiące na tego rodzaju 
schorzenia, pow inny  być aż do zupełnego w y ­
leczenia odsunięte od p racy w  kuchn i i  n ie  m o­
gą m ieć dostępu do żadnych p roduk tów  spo­
żywczych.

Inż. Z O F IA  C Z E R N Y

Zupy w okresie lata
Bardzo ważną jest d la żyw ien iow ca um ie­

jętność uchwycenia i  w ykorzystan ia  sezonu 
oraz odzw iercied len ie  jego w  ka rc ie  dnia.

Sezonowe p ro d u k ty  wnoszą urozm aicenie 
do jadłospisu zakładów żyw ien ia  zbiorowego 
i  dają k ie ro w n ic tw u  możność w ykazania in ­
w encji.

Sezonowe p ro d u k ty  p rzyczyn ia ją  się do 
obniżenia kosztów  w łasnych w  p rodukc ji.

Sezonowe p ro d u k ty  p rzyczyn ia ją  się do 
podniesienia w artości odżywczej posiłków , przez 
w iększy dop ływ  różnorodnych, cennych skład­
n ikó w  pokarm owych.

D la  zakładów żyw ien ia  zbiorowego na jb a r­
dziej in te resu jący jest sezon le tn i i  jesienny. 
Niesie on o lb rzym ie  bogactwo możliwości, 
a zwłaszcza duży dobór w  asortym encie nabia­
łu , ja rzyn  i  owoców. D obór ten stwarza ró w ­
nież duże m ożliw ości p rzy  zestaw ianiu zup.

Z u p y  um ie ję tn ie  zestawione i  przyrządzone, 
mogą być po traw am i bardzo w artośc iow ym i. 
W szystkie sk ła d n ik i zup p o w in n y  być spożyte 
w raz z w y w a re m ' (oprócz kości), n ie  zachodzi 
w ięc tu  rozpowszechnione w  naszej technice 
ku lin a rn e j m arno traw stw o, spowodowane od­
lew aniem  w artościow ych w yw arów . Z upy  zy­
sku ją  bardzo z tego powodu n ie  ty lk o  na w a rto ­
ści, ale i  na smaku i  pe łnym  aromacie. Cena 
zup n ie  jes t zby t wygórowana. M ożna w ięc 
stw ierdzić , że zupy są na ogół pożyw ieniem  
oszczędnym. Zwłaszcza w  żyw ien iu  zb iorow ym , 
ob liczonym  na w ie lką  liczbę osób, k tó re  m ają  
być w yżyw ione  tanio, n ie  można obejść się bez 
zup. O biady jednodaniowe oparte s.ą g łów nie  
na zupach i  w te d y  trzeba je  tak  zestawiać, aby 
wszystkiego, by ło  w  n ich  po trochu, a p rzy  ty m  
muszą być sytne. Spożywanie natom iast w ię k ­
szej p o rc ji zupy p rzy  obiadach zestawionych 
z k i lk u  dań, jes t w ed ług  zasad nowoczesnej 
w iedzy o żyw ien iu  niewskazane. W ym aga tego 
w praw dzie  nasz obyczaj na rodow y i  nasze 
przyzw yczajen ia , ale duża porc ia  zupy na 
pierwsze danie nasyca od razu łakn ien ie  i  od­
biera, ape ty t na dalsze dania, zwłaszcza dania

z ja rzyn , na k tó re  w  żyw ien iu  m usi być po ło­
żony na jw iększy nacisk.

Każdy sezon wnosi w  ka rtę  dn ia  charakte­
rystyczne d la  niego zupy. Kapuśniak, grochów­
ka i  żu r —  są zupam i z im ow ym i, dobór jesien­
n y  ma duży w achlarz zup z ja rzyn , świeżych 
grzybów  i  owoców ogrodowych. L e tn im i zupa­
m i są zupy mleczne, owocowe i  ch ło d n ik i z ja ­
rzyn  i  m leka.

Zupy mleczne

Podstawę tych  zup stanow i m leko. P rzyrzą ­
dzać je  należy w  m a łych  partiach, aby n ie 
prze trzym yw ać m leka zby t długo na gorącej 
p łycie , gdyż to niszczy jego wartość i  smak. 
P rzy  gotow an iu m leka należy posługiwać się 
naczyniem  przeznaczonym ty lk o  na ten cel, 
gdyż m leko bardzo szybko przysw aja  zapachy. 
A b y  m leka  nie przypa lić , należy naczynie na 
m leko opłukać wodą i  m leka n ie  gotować na 
o d k ry tym  ogniu.

Najpospolitsze dodatk i do zup m lecznych 
stanow ią kasze sypkie i  rozk le jone  na m leku, 
k lu s k i lane, d robny m akaron, zacierka. Kasze 
grubsze sypkie należy przyrządzać osobno i do 
w yporc jow ane j kaszy podawać m leko w  kubku. 
Kasze tak ie  ja k  p ła tk i owsiane, należy rozkle ić  
osobno na wodzie, w yporc jow ać na talerze 
i  podlać w rzącym  m lekiem . Kaszę mannę roz­
k le ja  się na m leku  rozrzedzonym  wodą Po 
w ypo rc jow an iu  zalewa się gorącym  m lekiem .

Ciasto fabryczne lu b  własnego w yrobu  na­
leży ugotować osobno, przelać gorącą wodą, 
w yporc jow ać na ta lerze i  zalać gorącym  m le ­
kiem . je d y n ie  zacierkę, lane ciasto i  k lu s k i 
francuskie  go tu je  się w pros t na m leku.

Z upy  m leczno-w arzyw ne przyrządza się 
w  ten sposób, że w y w a r z w a rzyw  i  g łów ny  
sk ładn ik  zupy (dynia, m archew) należy ugoto­
wać osobno i przed podaniem  wym ieszać z go­
rącym  m lekiem .

Om ówione w yże j ty p y  zup są podawane na 
gorąco. W  upalne jednak dnie le tn ie , le p ie j od­

pow iada ją nam zupy zimne. Taką m leczną
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zim ną zupą jest bardzo odżywcza zupa z m leka 
i  żó łtek, podawana z ryżem  lu b  kaszą jag laną 
z bezami lu b  słodzoną p ianką zaparzaną. Jest to 
ta k  zwana zupa „n ic “ . Chłodzona na lodzie ma 
dużo amatorów.

C h łodn ik iem  m lecznym  jest też bo tw inka  po 
litew sku , sporządzona z pierwszych, sezono­
w ych  n o w a lii —  m łode j, gotowanej b o tw in k i, 
zużyte j w raz z w yw arem , kopru  i  szczypiorku, 
świeżego, kra janego w  ta la rk i ogórka lu b  rzod­
k ie w k i, ja ja  kra janego w  cząstki i  śm ietany.

Bardzo n ieskom plikow any ch łodn ik  poziom ­
kow y jest też zupą z młodego, zsiadłego m leka. 
Do tego m leka domieszane są prze ta rte  surowe 
poziom ki i  cukier. W szystko dobrze oziębione,
0 p ięknym  zabarw ien iu  i  aromacie, wspaniałe
1 odżywcze pożyw ienie na upał, pożyw ienie od­
powiadające w szystk im  wym aganiom  d ie te tyk i

Bardzo łub ianym  daniem, stosowanym w  
czasie upałów  zamiast zupy jest zsiadłe m leko 
w  ładnych, ko lo row ych  czareczkach, podane do 
m łodych  ziem niaków  z koprem , sypkie j kaszy 
hreczanej z surow ym  masłem lu b  do kaszy jęcz­
m iennej, kraszonej słoniną.

Zupy owocowe

Osobną grupę zup stanow ią zupy owocowe. 
Najsmaczniejsze zupy uzysku je  się z owoców 
mieszanych. A ro m a t i  ko lo r owoców mieszanych 
uzupe łn ia ją  się wzajem nie, co korzystn ie  w p ły ­
wa na wartość smakową i  odżywczą zupy. 
Zwłaszcza porzeczki, rabarbar i  g ruszki należy 
mieszać z owocami bardzie j arom atycznym i. Po­
rzeczki łączy się zw yk le  z m a linam i i  truskaw ­
kam i. A rom atyczne i  kwaśne ja b łka  z grusz­
kam i. Rabarbar uzupełn ia  się sokami, smażony­
m i na cukrze lu b  m arm oladą owocową, gdyż w  
jego wczesnym sezonie inne owoce są jeszcze 
bardzo drogie. Rabarbar n ie  jest w praw dzie  o- 
wocem, lecz w  p rak tyce  ku lin a rn e j zastępuje 
go, gdyż jest do n ich  zb liżony smakowo. Ra­
barbar jes t p roduktem  tan im  i  wnosi urozm ai­
cenie w  jadłospis przedw iosenny. N ie  można go 
jednak nadużywać, posiada bow iem  tak ie  skład­
n ik i, k tó re  często spożywane, w p ływ a ją  n ieko­
rzystn ie  na zdrow ie  człow ieka (szczawian w ap­
n ia  i  szczawian potasu). D latego, choć podobny 
jest w  smaku do owoców, choć jest ta n i i  p e ł­
n y  jego sezon przypada w  okresie, gdy b rak  do­
stępnych w  cenie św ieżych owoców, n ie  można 
zalecać szerokiego jego zastosowania, podczas 
gdy zupy owocowe p o w in n y  być z chw ilą  w e j - 
ścia w  sezon codziennie uwzględniane w  karcie  
dnia.

Do przyrządzania zupy można zużywać 
wszystkie  owoce, na jba rdz ie j jednak rozpow ­
szechnione są zupy z jagód leśnych, ja b łe k  i  ś li­
wek.

Do przyrządzania zupy stosuje się owoce po­
śledniejszego gatunku. A b y  w ykorzystać ja k  
na jba rdz ie j ich  wartość odżywczą (zw iązki m i­
neralne, w ita m in y ) należy je  p raw id łow o  p rzy ­
rządzić. Owoce zaraz po op łukan iu, należy n ie  
obiera jąc pokra jać na k ilk a  części, zalać wrzącą 
wodą i  pod p rzyk ryc ie m  ugotować na s ilnym  
ogniu. Po ugotow aniu należy owoce przetrzeć,

waru -/aant w y,w a rem. Część przetartego w y -
szta 7i,™  uWj C’- zag,ęścić mąką, połączyć z re-
ieś li ip ^ y ’ ° daCu Gukier do smaku, na końcu,
k o 11 S . ? rZeT dZlana —  śmietanę. Zupę szyb-
nowa ow nC’' a 7 zaoszczędzić wartość w ita m i­nową owocow.

owocowe zagęszcza się lekko, gdyż 
lab łek rdeco zaw iesisty (zwłaszcza z
p o d p r a w i a  CZar,nyCh można
stosowa ć ń l  +° ,mąk3 ziemniaczaną lu b  można 
P o Ł  m 6k śmietany, m leka i  żółtek, 
śm ietanowa' ąCZną trzeba w  zupie zagotować, 
ko ubSa w łn T Zna W ZUpie u g o to w a ć  lu b  ty l-  
zuna. M lokn ■ / ' <L ,WProst na ta le rz  napełn iony 
wydaniem  a b v W ^  m i®sza słS z zupą tuż przed 

Zupę oworn lę n1le .sci^ ty  w  kwaśnej zupie.
em aliowanych WWoh t ZWg°ruWaĆ W naczy niach
w ną,rz  k Z y ^ h  „“ “ g  ° » *  
bardzo n ie k o rz v s W  > blacha bez Po lew y- 
żywczą smak ru -n /6 W pływai ą na wartość od- 
c Ł  na% otraw y kwaśne^a“ ^  a zwiasa-
we. Zm ieninnaKnWaSne’ a W1<*c na zupy owoco- 
że je j wartość ZUpy °wocow ej wskazuje,
czona! C W ltam in°w a została ju ż  znisz-

zniszczyćTwartoś^odżv &le 1 Przy rządy mogą 
sita lu b  sita z b l a c h / T l ^  P° î ra w y - D ruciane 
tość p roduktów  a - y  sczerniałej niszczą w a r-
owoców, k tó re  s ię o r l i? 82^  Wartość î arzy n j 
korzystn ie  w p ł y w / przeci era' T ak n ie '  
żelazem i m ie d z i! Slę Produk tów  z
n y  być zrobione / w l o ï a  Pw T '
ne. N ajodpow iednie jszym  Staf nm e Pob ie la “
nego przecierania jest ZędziGm do rgcz_
rząchew. t  d rewmana pa łka lu b  w a­

m i, b is ^ o p ta m ^ b e z a m f Sią Z grzanka~
su jes ię  werm iszel i  Z ? ZUP p rą c y c h  sto- 
cza zim ne możn-, +„• ,i ' ^ uPy owocowe, zwłasz-
m i> wkładając j e na ta te S ^  Z Sarowym i owocaT 
zupy. Do tego celu nar! W PrZ6d w lan iem  PorcP

m alŁ pm° i r k i ’ 1
rzyn. N a jb a rd z Ł T z n a n a T e tUPy z. m ?odych ia '  
ja rzynow ej jest zima n . r  1 tm ą  odm ianą zupy 
Py wchodzi l a ł y  z Ł o ć ł^ henn®' W  skład te j zu~
ja k  m archewka7 kalaPrełn k °Wfa llWk  3arzynow ych
groszek zielony k a la fio ï ’ fasolka szparagowa, 
m ały dodatek pietruszki W / &łyCh pączkacb 1 
krajanych surowych korzenia 1 listkoW 
drobne, równej szerokość! ^ 7 W kr&je Się W 
małej ilości wody z d o S ? aSeCzkl 1 gotuje w 
jarzyny wkłada lic  W datkieni masła. M iękkie 
cedzonego wywaru“ °  ^ yg°towanego już i  od­
daje się b S  S  mięSa 1 kośck Zupę tę po- 
groszku ptysiowcWWwi7 Z dodatkiem grzanek, 

Do jesiSrWT nA kluseczek francuskich.
je  się w prost na ta S S e l ZUPY Ju lienne d ~"" 
nej p ie truszk i ¿ K “ ® ? " ?  ziekm ej, *

kalafiora ś w ie ż / l ^  r ° ? ? ież zupa z ka lar 
m idorów ' barszc? , ogol'kow (niekiszonych) 
wym  kwasem ' l Urakowy zakwaszały , 
się lekkostrawną p o ^w n a  ^  te P° dpr 
1 żółtek lub mas?; F żóC  Tv‘ik PraWą 2 ”

°Wą '  r̂rawia4yL°iS t P0"
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Inż. C Z E S Ł A W  T E D E R K O

Metody utrwalania mięsa w temperaturze
powyżej zera

Nadeszło lato. Na czasie będzie zatem po­
danie k i lk u  uwag teoretycznych i  p rak tycz­
nych, dotyczących konserw acji mięsa w  maga­
zynach niechłodzonych.

Mięso ja k  w iem y, jes t nadzwyczaj dobrą 
pożywką dla wszelkiego rodza ju  d robnoustro­
jó w  —  b a k te r ii i  pleśni. One to g łów n ie  powo­
du ją  rozkład  g n ilny , k tó ry  czyni mięso n ie ­
zdatnym  do użytku . U żyw am  zw ro tu  „g łó w ­
n ie “ , dlatego, że i  inne przyczyny, np. procesy 
biochemiczne (bez udz ia łu  drobnoustro jów ) oraz 
obce, n ieprzy jem ne zapachy, mogą w yw ołać 
niepożądane zm iany we w łaściwościach mięsa. 
Z uw agi na to, że m ik ro flo ra  jest najczęstszym 
sprawcą psucia się mięsa, je j w ięc pośw ięcim y 
g łów nie  uwagę.

N ie sposób w ym ien iać  nazw lu b  g rup d ro ­
bnoustro jów , k tó re  powodują rozk ład  mięsa. 
L is ta  ich  jest bardzo długa. D la  p ra k ty k i waż­
ne jest, w  ja k i sposób można zm niejszyć do 
m in im um  zakażenie mięsa, a z d rug ie j s trony 
—  ja k  niszczyć drobnoustro je  lu b  też pow strzy­
mać ich  rozw ój.

Zagadnienie pierwsze —  w  ja k i sposób 
zm niejszyć m ożliwości zakażenia mięsa, należy 
do dziedziny h ig ieny  p rodukc ji, transportu  
i  magazynowania. Na ten tem at w ie le  już  pisa­
no. Poczyniono rów nież duże postępy w  zakre­
sie dezyn fekc ji maszyn, narzędzi, pomieszczeń 
m agazynowych i  środków transportow ych. 
Wszystko to jednak sprowadza się na ogół do 
zachowania ja k  na jda le j posuniętej czystości 
p rzy  w spom nianych czynnościach.

D rug ie  zagadnienie —  ja k  niszczyć d ro ­
bnoustro je  w  m ięsie lu b  też ja k  powstrzym ać 
ich  rozw ój, zostało dość szeroko zbadane i  w  
pewnej m ierze rozw iązane przez przem ysł 
m ięsny. Ostatnie słowo w  te j spraw ie n ie  zo­
stało jeszcze wypow iedziane. M am y jeszcze d u ­
żo n iew iadom ych, k tó re  czekają na zbadanie 
i  odkryc ie  przez naukę, w  oparciu o codzienną 
p raktykę , o codzienne b rak i, k tó re  natarczyw ie  
domagają się usunięcia.

Do najstarszych i  na jbardz ie j znanych spo­
sobów u trw a la n ia  mięsa należy wędzenie. Po­
lega ono na dzia łan iu  dym u drzewnego o róż­
nym  stopniu w ilg o c i i  tem pe ra tu ry  na mięso. 
Jest to w ięc dzia łan ie  term iczno-chem iczne. 
Wędzone mięso ma jednak ograniczone zasto­
sowanie w  przem yśle gastronom icznym, p rzy  
czym n ie  każde mięso nadaje się do u trw a le ­
n ia  ty m  sposobem.

D ru g im  sta rym  sposobem konserw acji m ię ­
sa jest suszenie. P os ług iw a ły  się n im  ju ż  w  cza­
sach zam ierzch łych lu d y  m yś liw sk ie  i  paster­
skie. Suszyły one p ła ty  mięsa w pros t na słoń­
cu. Suszone mięso da je się przechowywać w  su­
chym  pomieszczeniu przez w ie lom iesięczny 
okres czasu. Jednak ta, stosunkowo prosta me­

toda, n ie  znalazła uznania w  k ra ja ch  cyw ilizo ­
wanych. P rzyczyną tego jes t fak t, że mięso 
suszone ulega poważnym  zm ianom  na nieko-. 
rzyść, z p u n k tu  w idzenia ku linarnego. S taje się 
przede w szystk im  m n ie j smaczne, tw a rde  i  ły ­
kowate (w stanie rozmoczonym i  po ugotowa­
niu), a ty m  samym i  m n ie j strawne. Po w tó re  
tra c i swój w łaśc iw y  ko lo r, p rzyb ie ra jąc  bar­
wę szaro-brunatną w  różnych odcieniach.

T rzecim  sposobem u trw a la n ia  mięsa jest 
s tery lizacja  i pasteryzacja. S te ry lizac ja  polega 
na ogrzewaniu mięsa w  naczyniach zam knię­
tych, najczęściej blaszanych puszkach, w  ką­
p ie li wodnej, o tem peraturze wyższej od 100°, 
z regu ły  n ie  przekraczającej 120°. Pasteryzacja 
odbywa się w  podobny sposób, ty lk o  w  tem pe­
ra tu rze  poniżej 100°, z regu ły  p rzy  80°. (Szynki 
w  puszkach są p roduktem  pasteryzowanym ). 
Czas ogrzewania mięsa w  k ą p ie li wodnej zale­
ży od w ie lkości puszek. W iększe puszki ogrze­
wane są dłużej, m niejsze króce j.

Należy nadm ienić, że ty lk o  konserw y s te ry­
lizowane są p roduktem  trw a łym , k tó ry  może 
być przechow yw any przez w ie le  la t, pod w a ­
runk iem  oczywiście, że s te ry lizac ja  by ła  prze­
prowadzona p raw id łow o. Zastrzeżenie to ro b i­
m y dlatego, że fo rm y  p rze trw a ln ikow e  n iek tó ­
rych  bak te rii, w y trz y m u ją  tem pera tu rę  +  150°. 
Przed wysoką tem pera tu rą  ch ron i p rze trw a ln i-  
k i gruba błona, przesycona substancjam i tłusz­
czowym i oraz s iln ie  odwodniona plazma ko­
m órkowa. Zniszczenie d robnoustro ju  pod w p ły ­
wem w ysokie j tem pe ra tu ry  następuje dopiero 
w tedy, gdy b ia łko  p lazm y kom órkow e j zosta­
nie „śc ię te “ .

Doświadczenia przeprowadzone (Frost i  Mc 
Cambell) nad tem pera tu rą  „śc inan ia “  b ia łka  
(a lbum iny) ja ja  kurzego, w ykaza ły , że a lbum i­
na ja ja  norm alnego o zawartości 50% wody, 
ścina się p rzy  56°. Ta sama a lbum ina  ja ja  od­
wodniona do 25% wody, ścina się w  74— 80°; 
p rzy  zawartości 18% w ody —  w  80— 90°, p rzy  
6% w ody —  w  145°. W ytrzym ałość fo rm  
p rze trw a ln ikow ych  b a k te rii, tłum aczy się w ła ­
śnie m ałą zawartością w  n ich  wody, a w ięc du­
żą odpornością na „śc inan ie “  b ia łka.

W  ty m  ośw ie tlen iu  staje się zrozum iałe 
że pasteryzacja zab ija  ty lk o  fo rm y  w ege ta tyw ­
ne, p rz e trw a ln ik i natom iast zostają p rzy  życiu. 
Toteż, jeże li konserwa pasteryzowana, np. 
szynka w  puszce, znajdzie się przez pew ien 
czas w  tem peraturze sprzy ja jące j rozw o jow i 
bak te rii, wówczas p rz e trw a ln ik i mogą się roz­
w inąć w  fo rm y  w egetatywne. Na te j w łaśnie 
drodze powsta ją  najczęściej tzw . bombaże, t j .  
wzdęcia puszek, w yw o łane w ydz ie la jącym i się 
gazami rozk ładu  b ia łka  (bombaże mogą być 
też w yw o łane  procesami chem icznym i przez 
działanie am inokwasów  na m etal).
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A b y  m ieć pewność, że wszystkie bakte rie  
zostały zniszczone, stosuje się n iek iedy paste­
ryzację frakcjonow aną, zwaną też tynda lizaćją . 
Polega ona na tym , że po p ierw szym  pastery­
zowaniu, ostudza się konserw y do około +  25° 
i  trzym a  w  te j tem peraturze przez 24 godziny. 
W  ty m  okresie k ie łk u ją  fo rm y  p rze trw a ln iko - 
we. Następnie poddaje się konserw y ponownej 
pasteryzacji i  znów ostudza do 25° i  p rze trzy ­
m u je  ponownie w  te j tem peraturze przez jedną 
dobę. T a k i zabieg pow tarza się 3 do 4 razy. 
Oczywiście, ten sposób pasteryzacji jes t bardzo 
kosztow ny i  stosuje się go ty lk o  w  w y ją tk o ­
w ych  wypadkach, gdy is tn ie je  niebezpieczeń­
stwo bombażu, w sku tek użycia do p ro d u kc ji 
surowca bardzie j zakażonego . n iż  norm aln ie , 
w zględnie p rzy  p ro d u kc ji na eksport (np. szy­
nek) do k ra jó w  trop ika lnych .

Z a trzym a liśm y się nieco d łużej na s te ry li­
zacji i  pasteryzacji konserw, by rozw iać roz- 
powszecnmone m niem anie, że wszystkie  kon­
serw y m ięsne dadzą się magazynować przez 
d ług ie  okresy czasu i  to naw et w  tem peraturze 
jaka  panu je  latem.

C zw artym  sposobem konserwowania mięsa 
jest chłodzenie. Techniką chłodzenia n ie  bę­
dziem y się za jm ow ali, wychodząc z założenia, 
że w iększość, zakładów  żyw ien ia  zbiorowego 
n ie  posiada m echanicznych urządzeń ch łodn i- 
cźyćn. W spom nim y ty lko , że n isk ie  tem pera tu ­
ry  ham ują  jedyn ie  procesy życiowe drobnou­
stro jów , ale ich  n ie  zabija ją . O dw ro tn ie  —  
chłód ch ron i m ik ro b y  od śm ierci w sku tek sta­
rości, wyczerpania zasobów enzym atycznych 
i za truc ia  środow iska p roduk tam i przem iany 
m a te rii. N iek tó re  ga tunk i b ak te rii, p leśn i 
i  drożdży, ro zw ija ją  się norm a ln ie  w  tem pera­
tu rze  —  1°. *)

O statn ią wreszcie metodą u trw a la n ia  m ię­
sa, poruszoną przez nas w  ty m  a rtyku le , jes t 
peklowanie.

Rozróżniam y trz y  sposoby peklowania. Je­
den „n a  m okro “ , t j .  przez zanurzanie i  trzym a­
n ie  mięsa w  odpow iednim  roztworze solanki. 
D ru g i „n a  sucho“ , t j .  przez w cieran ie  m ieszani­
n y  soli sa le try  w  mięso oraz układan ie  go 
w  w a rs tw y  i  przesypyw anie tą  samą m ieszani­
ną peklu jącą. Trzeci, kom binow any sposób —  
„sucho-za lew ow y“  polega na tym , że mięso 
na ta rte  m ieszaniną soli z saletrą, układa się 
w  baseny, kadzie lu b  beczki i  zalewa roztw o­
rem  solanki. D la  celów podręcznego p rze trzy ­
m yw an ia  mięsa, na jw ygodn ie jszy jest d rug i 
sposób peklowania, t j.  „na  sucho“ .

i)  N a św ieżym  m ięsie, w  czasie rozb io ru  i  tra n s p o rtu  
do ch łodn i, przeważa m ik ro flo ra  przystosow ana do ży­
cia w  tem pera tu rze  do 20° (99% ogólne j lic z b y  ba k te ­
r i i )  a m n ie j n iż  1%  m nożących się w  tem pe ra tu rze
— 1». Do b a k te r ii rozm naża jących się w  tem p e ra tu ­
rze — 1“ należą g ru p y : A chrom obacte r (90% ogólnej 
liczby), M ik ro c o c c i (7%), F lavobacte riae  (3%) , i  Pse­
udom onas m n ie j n iż  1%. (Em pey i  Scott). P rocen t 
p leśn i i  drożdży, ro z w ija ją c y c h  się na m ięsie w  te m ­
pe ra tu rze  — 1° jes t w iększy n iż  b a k te r ii.  P leśnie, zno­
szące n isk ie  tem p e ra tu ry , reprezentow ane są przez 
P é n ic illiu m , M ucor, C ladosporium , O fena ria , S p o ro tr i-
chum , T ham on id ium . Drożdże przez: M yco to ru la ,
Candida, G eotrichoides, B la s todend rion  i  R hodotoru la .

Mieszanka do suchego peklow ania pow inna 
zawierać na każde 100 jednostek w agowych soli 
3 jednostk i wagowe saletry. D la  przyspieszenia 
procesów peklowania; stosuje się, szczególnie 
w  zim nych okresach roku, również dodatek cu­
kru . Wówczas skład m ieszanki peklu jące j bę- 

zm  nartępująpy; na 100 jednostek w agowych 
soli 2,0 do 2,7, jednostek sa le try i  3 do 5 jedno- 
s . waS- cukru. Na 100 kg  mięsa w ieprzowego 
zuzywa się około 4— 6 kg  tak ie j m ieszanki. Sól 
uzy a do sporządzania m ieszanki pow inna być 

ro na i  biała. Saletra sucha i  drobno sprosz­
kowana. C uk ie r m ia łk i— puder.

M ówiąc o soli, należy poświęcić je j nieco 
^ ię ce j uwagi, gdyż na ogół u ta rło  się błędne 
mmemarne o je j dz ia łan iu  bakteriobó jczym . 
? °  X ladCZenia w ykaza ły> że czyste hodow le 
f  °wcow, paciorkowców i w łoskow ców  ró - 

y  Y> posypane solą u trz ym yw a ły  się p rzy
Podobnprzez kv!lka  ty g °dn i-d o y k i l L  miesięcy.

f  zachowują się p rą tk i g ru ź licy  i  pa-
n ie i^ P  y  USV• P rze trw a ln ik i są jeszcze odpor­
nych T<R a , - Zla*arde soli °d  fo rm  w ege ta tyw - 
w ; i me^  l ednak bakterie, k tó re  w  środo- 
B S  S r -  r ° Zr ja ją  si(? doskonale. Do n ich  
S ls o  tS p derd try f ik ujące. D z ięk i n im  
Onrńo7P Wane nabiera pożądanego aromatu, 
m dzaiówW^ f m07 Ch b a k te rii rów nież w ie le  
go rozwoin nh11 1 d r° zdżaków wym aga do swe- 
na w iec nr? C-CnOSC1, soli. kuchennej. N ie  moż- 
łania h .lric  .y i” ?ywac soli uniwersalnego dzia- 
r ia m i D leśni°b° JCiZl S0, Zanieczyszczona bakte- 
¡ 5 5  I  t r ™  lub  r y b k a m i  sól kuchenna,
w e t p o i a ż n J r - a f  mitSSa’ możc * *  stać na'  
Mżv n a m t tJ  Z! ° dlem  zakażenia. D latego na-
n?ona n k  t v , l °  ty m h że SÓ1 Powinna być chro-
i Przed z a k u n e n k i  ; W llg° Cią’ ale również n i em iem 1 m nym  zameczyszcze-

żeTw  oróTpStał°  Pow iedziane o soli, n ie znaczy,
przeciw nie ma takfe bakteriobójczo. W prost
m iarach tak ie  w łaściwości, ale w  roz­
mach sól kuchpCZOn^ Cb' ^  stosownych stęże- 
bak te rii lub  1p nn& dzi£da hamująco na rozw ój 
m entów  w tw n h ™  w ytw arzan ie  przez n ie  fe r-  
sie (ferm entów  dącyc,b rozk ład  b ia łka  w  m ię-
w łaśnie polegają k o n s lr°UtyCZnyCh)- Na tym  
kuchennei rw u jące w łaściwości soli

wplywemhofS r i f ‘Urne “  podco właśnie «1-, u, SoU uteSa.l Ą odwodnieniu,
ich procesów ż y c io S y c h ^ i) 2^  zahamowania

odporne fo rm y 0**2 ^ fk tó r y c h  badaczy, m n ie j 
w skutek oddzhn weSetatyw ne  b a k te rii, giną 
»C l“  G iną ró yw ania  ka tionu  „N a “  i  anionu
S ie m „ e r p ly ; ™ “ tlpWf ku te k  — ->
tów  au to lP‘jc ™ ,..  , k.U w «8la oraz fe rm en-
ganlzmu J i £ Z? ! daiąc5'ch bk»*k °  or‘
mięsnego na r f  ’ P °chodzących bądź z w łókna  
m i ( S a d a f o n t a m i  d iasta tyczny- 
tycznym i (rn lh io ri węglowodany) i  p ro teo li-
i  bada

Sól kuchenna 1P7 f  ,  bakteryjnego, 
licznym  i  n ies tL lym 3 * * *̂  tż|Clałe^ 1 syPk lm , k rys ta ­
lic z n e g o  O h n f7 m P^d względem składu che- 

S°- Obok ch lo rku  sodu (NaCl) zaw iera
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ona siarczan wapnia, siarczan magnezu, siar­
czan sodu, ch lo rek magnezu, ch lo rek potasu 
oraz sole jodowe, litow e , .bromowe i  inne. Do­
bra sól kuchenna-ważonka, n ie  pow inna zaw ie­
rać m n ie j ch lo rku  sodu n iż  92 %; a sól kam ien­
na nie m n ie j n iż 97,5 %. Z a w a rto ś t w ody w  soli 
kuchennej waha się m iędzy 0 a 10%. Począw­
szy od zawartości w ody 4%, sól kuchenna w y ­
daje się p rzy  d o tyku  w ilgo tna . D obra sól k u ­
chenna n ie  pow inna zawierać w ięcej w ody 
n iż  5%.

M ów iąc o w łaściwościach soli kuchennej n ie  
można pom inąć je j ciężaru właściwego. Jeden 
kg w arzonk i posiada objętość 1046 do 1363 
cm3, podczas gdy ta sama waga soli kam ienne j 
za jm u je  objętość 875 do 958 cm3. A  w ięc w  jed ­
nej i  te j samej objętości m am y o jedną czwartą 
w ięcej soli kam iennej n iż w arzonki. Ta oko­
liczność wskazuje, że m ia rą  p rzy daw kow an iu  
soli do m ieszanin peklu jących , n ie  może być 
objętość tj. odm ierzanie w ypróbow anym  na-, 
czyniem, szklanką, litre m  itp . lecz w yłączn ie  
waga.

Dotychczas m ów iliśm y  o w p ły w ie  soli na 
drobnoustro je, czy li o je j w łasnościach kon- 
serwacyjnych^ Należy z ko le i przedstaw ić od­
dzia ływ an ie  soli na tk a n k i mięsne.

Sól, zarówno p rzy  peklow an iu  m okrym  
ja k  i  suchym, w y łu g o w yw u je  z mięsa b ia łko  
i  sole m inera lne. Szczególnie duże s tra ty  bia łka 
ponosi się przez peklow an ie  suche. Sól na dro ­
dze dzia łan ia  osmotycznego „odciąga“  z mięsa 
wodę, a w raz z n ią  rozpuszczalne b ia łka  z so­
la m i m ine ra lnym i. W  ten sposób powsta je  tzw  
sos w łasny. P rzy  suchym pek low an iu  uby tek  
w agi mięsa przez tzw . „uso len ie“  może dojść 
do 15— 20%, a p rzy  podrobach do 35 —  40% 
(M anerberger i  M irk in  „Technolog ia  m iasa“ ). 
Oczywiście, p rzy  m o krym  .peklow aniu tak ich  
u b y tkó w  n ie  ma, w prost przeciwnie, w  końco­
w ej fazie peklowania, mięso pęcznieje, odbie­
ra jąc wodę z solanki (w p ierw szym  okresie pe­
k low an ia  mokrego, mięso tra c i rów nież wodę 
i  b ia łko). Do wspom nianej, u jem ne j s trony pe­
k low an ia  suchego, powodowanej przez duże u- 
b y tk i wagowe mięsa, dołącza się jeszcze i  d ru ­
ga ' tw a rdn ien ie  tk a n k i m ięsnej. N ie m n ie j 
ważna jest rów nież ba rw a mięsa. Różowo-czer- 
w ony ko lo r mięsa pochodzi cd pozostałej w  na­
czyniach krw ionośnych  k rw i, ściślej mówiąc, 
zaw arte j w  n ie j hem oglob iny oraz czerwonego 
ba rw n ika  mięsa, tzw . m yohem oglobiny (zw iązku 
identycznego z hemoglobiną).

Czerwony b a rw ik  mięsa podczas gotowania 
i pod w p ływ em  re a kc ji u tlen ia jących, zm ienia 
się na zw iązek zw any m ethem oglobiną o brązo­
w y m  zabarw ien iu , aż do odcieni brązowo-zie- 
lonych. Podobnie oddzia łow uje na czerwony 
b a rw ik  mięsa sól kuchenna. N atom iast azoty­
n y  tw orzą  z hem oglobiną i  m yohem oglobiną 
zw iązek o różowo-czerwonym  zabarw ieniu, nie 
zm ien ia jącym  się podczas gotowania. Tę w łaś­
ciwość połączeń azotynów z czerwonym  b a rw i­
k iem  k rw i, w yko rzys tu je  się p rzy  peklowaniu, 
dodając do soli lu b  solanki saletrę (N aN O  lu b  
K N O ).

Pod w p ływ em  b a k te r ii reduku jących  tzn. 
odtlen ia jących, azotany są redukowane na azo­
ty n y  (NOs), k tó re  wchodzą z hemo i  m yog lob i- 
ną w  stosunkowo trw a ły  czerwony zw iązek —  
nitrosohem oglobinę.

A zo tyn y  dzia ła ją  rów ież bakteriobó jczo już  
w  koncen trac ji 0,05 %. Azo tany natom iast m a­
ją  bardzo n ik łą  siłę dezynfekcyjną. Saletra w 
stężeniu dziesięciokrotn ie wyższym  od n it r y tu  
jest jeszcze nieczynna. Oczywiście n i t r y t  działa 
zabójczo ty lk o  na bakte rie  beztlenowe. W  jego 
środow isku do pewnego stężenia mogą się roz­
w ija ć  energicznie bakte rie  tlenowe.

Technika suchego peklow an ia mięsa wołowego 
i  ba ran iny

O dpow iednio porąbane mięso naciera się 
m ieszaniną peklu jącą i  ściśle uk łada  w  naczy­
nia drewniane, kam ienne lu b  na stelaże. Na 
pierwszą w arstw ę mięsa sypie się m ieszaninę 
soli grubości do 2 m m  i  każdą następną w a r­
stwę przysypu je  się w  podobny sposób. P rzy  
uk ładan iu  mięsa w  beczki lu b  kadzie, należy 
dbać o to, aby górna w arstw a by ła  dokładn ie 
dociśnięta (dnem beczki lu b  n ak ryw ą  w  kadzi), 
aby mięso znajdowało się w  w ydz ie lonym  sosie. 
Na 100 kg mięsa w ychodzi 7,5 —  8 kg soli pe­
k lu jące j. O ptym alna tem pera tu ra  peklow an ia 
+  4 do 6°. Niepożądane jest przekraczanie 
+  10°. Czas peklowania w  zależności od w ie l­
kości kaw a łków  mięsa —  20 do 30 dni. Peklo­
w anie „na  sucho“  w iep rzow iny  odbywa się w  
podobny sposób z tym , że zużycie soli będzie 
znacznie mniejsze.

Suche solenie podrobów

Podroby (nerki, w ątroba, serce, płuca, w y ­
miona, g łow y, język i, ogony w ołow e itp.), o- 
czyszczone i  ochłodzone, naciera się solą pek lu ­
jącą w  ilośc i około 30% w  stosunku do w agi 
surowca i  uk łada na pochy łych  lu b  ażurowych 
stelażach. Po u p ływ ie  doby, podroby przekłada 
się do beczek, z p rzedz iu raw ionym i dnam i lu b  
do koszów. Strząsa się przed ty m  sól i  ponow­
nie naciera suchą, czystą solą w  ilośc i ok. 20% 
wagi surowca. Każdą w arstw ę (w beczce lu b  
koszu) przesypuje się solą w  ilośc i ok. 10% wa­
g i surowca. W  ty m  opakowaniu mogą podroby 
pozostawać do 7 dni, po czym należy je  zużyć 
lu b  przewieźć do m agazynów chłodniczych, tlo  
dalszego składowania w  tem peraturze m inus 
9 do 10°.

U tra ta  w agi surowca w sku tek u b y tku  „soku 
mięsnego“  jes t bardzo wysoka i  dochodzi np. 
p rzy nerkach do 45 %.

Na ty m  zakończym y ten pobieżny przegląd 
metod konserw acji mięsa w  tem peraturze po­
w yżej zera, n ie w yczerpu jąc oczywiście wszyst­
kich. O statnio prowadzone są badania nad ko n ­
serwacją mięsa przez polewanie różnym i p ły ­
nam i konserw u jącym i (prof. C hris todu ło  ZSRR). 
W y n ik i tych  badań są podawane w  radzieckich 
czasopismach fachowych. O m ów im y je  w  jed ­
nym  z dalszych num erów  „Ż yw ie n ia  Zb io row e­
go“ .
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M g r S T A N IS Ł A W  B E R G E R

Wpływ światła na niektóre składniki produktów
spożywczych

Z m iany  w  produktach  spożywczych, powo­
dujące z jedne j s trony  poważne s tra ty  w  o- 
gólnej gospodarce środkam i spożywczym i, z 
d rug ie j zaś u jem n ie  w p ływ a jące  na h ig ienę ży­
w ien ia  człow ieka —  zachodzą najczęściej pod­
czas przechowywania, przygo tow yw an ia  i  p rzy ­
rządzania potraw . U jem n ie  dz ia ła ją  tu  przeważ­
n ie  trz y  czynn ik i: b iologiczne (np. drobnoustro­
je, enzym y), chemiczne (np. m etale, kwasy, a l­
ka lia , woda, tlen) i  fizyczne (np. tem peratura, 
św iatło , ciśnienie). C zyn n ik i te oddzia ły w u j ą 
najczęściej równocześnie i  w te d y  przez usunię­
cie jednego z n ich  można powstrzym ać cały, 
u je m n y  d la  w artości p ro d u k tu  proces, będący 
ju ż  w  toku  lu b  naw et n ie  dopuścić do jego pow ­
stania. Ponadto n iek tó re  z czynn ików  dzia ła ją  
ze szczególną siłą  na pewne ty lk o  sk ładn ik i po­
karm ow e lu b  mogą w yw o łać  ty lk o  pewne, n ie­
korzystne z p u n k tu  w idzen ia  h ig ieny  i  ekono­
m ik i żyw ien ia  procesy. Do ta k ich  czynn ików  
należy zaliczyć światło.

D zia łan ie  św ia tła  może w yw o ływ ać szereg 
reakc ji, k tó re  w  sposób pośredni lu b  bezpośred­
n i obniża ją  w artość odżywczą pożyw ien ia  (ma 
to m iejsce szczególnie w  przypadku  tłuszczów). 
S k ładn ikam i, w ra ż liw y m i w  p ierw szym  rzędzie 
na św ia tło , są w ita m in y  A , Ba, E, K , C, p ro w i­
tam ina  A  (karoten) oraz tłuszcze. U jem ne dzia­
łan ie  św ia tła  jes t w  tych  przypadkach dość s il­
n ie  związane (choć n ie  zawsze) z w p ływ e m  
tle n u  (czynn ik  chemiczny) i  tem pera tu ry  (czyn­
n ik  fizyczny).

P rzy  rozpa tryw an iu  dzia łan ia  św ia tła  na 
p ro d u k ty  należy zw rócić uwagę na jego ważne 
z p u n k tu  w idzen ia  praktycznego w łaściwości. 
N iezm iern ie  poważne znaczenie ma fa k t, że n ie 
w szystkie  części w idm a św ietlnego ( l,  2, 3) m a­
ją  jednakow y w p ły w  na sk ła d n ik i pożyw ienia. 
Okazuje się bow iem , że ze szczególną s iłą  dzia­
ła ją  p rom ien ie  u ltra fio le to w e  i  fio le tow e, nato­
m iast im  b liże j czerw ieni, ty m  działanie ich  
słabnie, zwłaszcza p rzy  św ie tle  z ie lonym  (d łu ­
gość fa l i  ok. 500 m ilim ik ro n ó w ). N iek tó rzy  u - 
czeni nazyw a ją  prom ien ie  czerwone, pom arań­
czowe, żó łte  —  prom ien iam i c iep łoda jnym i, m a­
ło  a k ty w n y m i chemicznie. Natom iast prom ien ie  
niebieskie, fio le tow e oraz u ltra fio le to w e  są che­
m icznie aktyw ne, a ubogie w  ciepło. F a k t ten 
jest p rak tyczn ie  w yko rzys tany  w  różnych ce­
lach. Duże znaczenie mają, np. w  suszarnictw ie 
p rom ien ie  czerwone.

O góln ie powiedzieć można, że na jbardz ie j 
czynne są te prom ienie, k tó re  zostają n a js iln ie j 
przez dane substancje pochłaniane. Z jaw isko  to 
w yko rzys tu je  się, np. w  przem yśle spożywczym, 
p rzy  stosowaniu odpowiedniego opakowania 
p roduktów , mającego na celu w yk luczen ie  do­

stępu p rom ien i św ie tlnych  o niepożądanej 
p roduk tu  długości fa l.

P rzy badaniu ujemnego w p ły w u  św ia tła  na 
tłuszcze, okazało się, że n a js iln ie j działa bezpo- 
srednio operacja św ia tła  słonecznego. Nieco 
słabszy w p ły w  w yw ie ra  św ia tło  dzienne, roz­
proszone. Ś w ia tło  e lektryczne ma w p ły w  ■ dużo 
m niejszy, zależne to jest zresztą od s iły  i  odleg­
łości źródła św iatła. Szybkość procesów je łcze- 
n ia ) tłuszczu jest ok. 10.000 razy w iększa pod 
w p ływ em  św ia tła  słonecznego w  porów nan iu  
do szybkości przebiegu tych  samych procesów 
.w tłuszczu przechowywanym  w  ciem ni. W p ływ  
św ia tła  na tłuśzcze polega prawdopododnie na 
zw iększeniu pochłan iania tlenu  (u tlen ian ie  t łu ­
szczów) oraz przyspieszeniu szeregu in n ych  re ­
akc ji zw iązanych z ich  rozkładem. Reakcje te 
powstają pod w p ływ em  św iatła, k tó re  a k tyw u - 
u6tle n ia inę kwaSU tłuszczowego, ta  zaś ła tw o  się

• rz?czą ciekawą i  ważną z p u n k tu  w idze- 
ma gospodarczego, ze tłuszcze, k tó re  b y ły  w y - 
t ł  W! , i ! e na k ró tko trw a łe  nawet dzia łanie św ia- 
, a, ga]ą. S2y bcic.i procesom je łczenia (m im o 

n zcizenia ^  później w  ciemni) w  porów na- 
“  J ^ z c z o w  nienaśw ietlanych. P rzechowy- 

, a ^ cb tłuszczów, nawet w  najlepszych 
warunkach, jes t już  później u trudn ione.

w  i r m la" aT  chem icznym i, ja k ie  zachodzą 
m o h ? 1 ZaCh’ ł ?CZą Slę zm iany  w  smaku i  za- 
n r l n ń iSąt ° ne tak  charakterystyczne, że próba 
organoleptyczna jest tu  bardzie j czuła.

s tw ^ w n ł*  ty m  kok(rzą sió p raktyczne następ- 
Ł H p H rPłyW U, SWlatła na tłuszcze. Sporo do­
m ow i w n ł w ykazało ( t ’4), że tłuszcze zjełczałe 
zwłaszcza yWaC u ł em nie, na organizm  żyw y, a 
wodzip u3 Pr° cesy’ k tóre  przebiegają w  prze- 
U u S z u  w nT m ° W^ m ^ Spożywanie zjełczałego 
S ł S wa bardzo u jem nie  (niezależnie 
roten w i ,  Sf f g w itam in , ja k  A , D, E, ka- 
liw e  ’rUi-u Parrt° tenow y i  b io tynę  (4). Szkod- 

.W yw iera^  g łów nie  nadtlenki, 
p r o S z ie  do ]a k  1 ZWierz4t  ™ ż n a  ła tw o  do- 
wanin 7'n i szeregu aw itam inoz p rzy  stoso- 
Tame ^  tluSZCZU w  Pożyw ieniu. Te
(wchłaniam i pW  i d°w°dzą, że przyswajalność 
niżona O b n il ak lck  tłuszczów jest rów nież ob- 

j  . za się tez i  wartość kaloryczna.

w o dow ać^ fr ^ ięC-’ ^ k  Poważne następstwa po- 
chowvwa • nieodpowiednie m etody prze- 

ma łuszczów. O dgryw a ją  one dużą

hydrolityczne^Hpł zachodz3 ta dwa typy  procesów: 1) 

tłuszczo6̂ ! ^  kwasy tłuszczowe nadają

* s a  r - " " ’ na-
charakterystyczne objawy (9)’ y ’
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ro lę  zarówno z p u n k tu  w idzenia gospodarczego 
ja k  i  h ig ieny  żyw ienia. Szereg autorów  w skazu­
je, że s tra ty  z powodu n iew łaściw ych metod 
przechow yw ania tłuszczów są poważne i  mogą 
dojść do 10% w artości ca łkow ite j p ro d u kc ji 
środków  spożywczych. Jednocześnie podczas 
je łczenia tłuszczów zachodzą s tra ty  w  bardzo 
is to tnych  i  cennych składnikach, k tó re  tow a­
rzyszą najczęściej tłuszczom, t j .  w  w itam inach  
A , D, E, a rów nież i  w  karo ten ie  (p row itam in ie  
A). S tra ty  tych  sk ładn ików  pod w p ływ em  św ia ­
tła  zachodzą zarówno w  produktach zaw iera ją­
cych poważne ilości tłuszczu (masło, sery, tran, 
m leko), ja k  rów nież o znikom ej ilości tego 
składnika. C iekawe doświadczenia, przeprowa­
dzone pod w p ływ em  św ia tła  na zawartość w i­
ta m in y  A  w  maśle, dowodzą (6), że masło w  
•cienkich warstwach, poddane działaniu światła 
słonecznego, traci po 10 minutach naświetlania 
60% początkowej zawartości w itam iny A, a po 
30 minutach znajdują się już w  nim tylko je j 
ślady. Jest to n iezm iern ie  ważny m om ent za­
rów no d la  producentów  ja k  i  konsum entów 
masła. Podobne s tra ty  będą zachodzić zapewne 
w  serach, m leku  i  innych  produktach, zaw ie­
ra jących  w ita m in ę  A . Oczywiście m a ją  tu ta j 
m iejsce rów nież podobne zm iany w  tłuszczu, o 
k tó rych  by ła  ju ż  mowa poprzednio.

Jest rzeczą znaną, że m leko przechowywane 
w  ciem ni zachowuje swój n a tu ra ln y  smak, na­
tom iast m leko poddane dzia łan iu  p rom ien i sło­
necznych (zarówno surowe ja k  i  pasteryzowane) 
nabiera n ieprzyjem nego zapachu i  smaku. Po­
nadto norm alne, żó łto -b ia łe  zabarw ienie m leka, 
przechodzi w  b ia łe  wzgl. różowawe (5). Powo­
dowane to  jest m .in. z jedne j s trony  om aw iany­
m i już  zm ianam i w  tłuszczu (a naw et podobno 
i  w  b ia łku ) m leka, z d rug ie j s trony zaś s tra ta ­
m i, zachodzącymi w  p ro w ita m in ie  A  —  karo ­
ten ie  oraz w  w ita m in ie  B 2 —  rybo flaw in ie . Ta 
ostatn ia ła tw o  ulega rozk ładow i podczas szkod­
liw ego dzia łania św iatła , a proces ten następuje 

. in tensyw n ie j w  m leku  surow ym  n iż pasteryzo­
w anym . Z tego powodu s tra ty  w  m leku, prze­
chow yw anym  w  bute lkach z jasnego szkła w y ­
noszą średnio już  w  ciągu 1 godziny ok. 30 —  
54% początkowej zawartości ry b o fla w in y  (7). 
Dłuższe trzym an ie  m leka na słońcu powoduje 
dalsze s tra ty . Przez zastosowanie ciemnego 
szkła proces niszczenia w it. B.> zostaje za trzy­
m any wzgl. osłabiony. Podobnym  zm ianom  na 
skutek dzia łan ia  p rom ien i słonecznych u legają 
w ita m in y  E, K  i  częściowo C.

Ś w ia tło  może w yw ie rać  szkod liw y w p ły w  
w  produktach, k tó re  n ie  zaw iera ją  p raw ie  w ca­
le  tłuszczu, lecz posiadają poważne ilośc i w ita ­
m in . D otyczy to p ro w ita m in y  A  (karotenu) w  
w arzyw ach i  owocach. Pod w p ływ em  św ia tła  
słonecznego rozdrobniona sałata tra c i ju ż  w  
przeciągu pierwszych 6 m inut do 25% ogólnej 
zawartości karotenu. Również koncen tra ty  ka­
ro tenu  są czułe na w p ły w  tego czynnika. P rzy  
p rzechow yw an iu  ich  w  ciemności i  p rzy  temp. 
4° s tra ty  w yn o s iły  ok. 8 % w  ciągu k i lk u  m ie­
sięcy, natom iast p rzy  dostępie św ia tła  i  w  tem ­

peraturze pokojow e j w zros ły  one w  ty m  czasie 
do 38%.

R ozpatru jąc dzia łanie św ia tła  trzeba jeszcze 
wspomnieć, że jego niszczący w p ły w  m a m ie j­
sce rów n ież p rzy  suszeniu p roduk tów  spożyw­
czych. Posiada to poważne znaczenie n ie  ty lk o  
w  przem yśle suszarniczym, ale rów nież i  w  
gospodarstw ie in d yw id u a ln ym . Z zestawienia 
średnich w y n ik a  (8), że p rzy  sztucznym  susze­
n iu  w  pe łnym  św ie tle  owoców, w a rzyw  oraz 
zie lonych roś lin , s tra ty  w  karo ten ie  wynoszą 
ok. 60%, podczas gdy ten sam proces, przepro­
wadzony w  ciemności, obn iży ł zawartość ka­
ro tenu ty lk o  o 20 %. P rzy  suszeniu m ię ty  na 
słońcu s tra ty  w  karo ten ie  w yn io s ły  78% zaś bez 
dostępu św ia tła  49%.

R ozpatryw any przez nas w p ły w  św ia tła  na 
n iek tó re  sk ła d n ik i pożyw ienia, wskazuje na u - 
jem ne jego dzia łan ie  i  obniżenie w artości od­
żywczej p roduktu . Należy jednak pamiętać, że 
dzia łanie to może być w  pew nych w ypadkach 
pożyteczne, m ianow ic ie  jako czynn ik  dezynfe­
ku jący  (bakteriobójczy) oraz jako  czynnik, po­
w odu jący przechodzenie pew nych zw iązków  
stero low ych w  w itam inę  D. Jednak zarówno w  
p ierw szym  ja k  i  d rug im  przypadku, pożytek z 
danych a rty k u łó w  spożywczych jes t n iew spół­
m ie rn ie  m a ły  w  stosunku do powstających 
strat. .B akteriobó jcze działanie św ia tła  można 
zastąpić in n ym i, m n ie j szkod liw ym i, a bardzie j 
skutecznym i zabiegami. Odnośnie powstawania 
w ita m in y  D  pod w p ływ em  św iatła , zachodzi o- 
bawa, że obok korzystne j re a kc ji mogą pow ­
stać rów nież p ro d u k ty  szkodliwe i  toksyczne. 
N aśw ie tlan ie  pow inno się odbywać raczej w  a t­
mosferze beztlenowej (bez dostępu pow ietrza), 
bow iem  p ro d u k ty  naśw ie tlan ia  dużo ła tw ie j 
u legają zm ianom  w  porów nan iu  do zw iązków  
nienaśw ie tlanych. Te fa k ty  n ie  um nie jsza ją  
znaczenia dobroczynnego w p ły w u  św ia tła  w  od­
niesieniu do żyw ych organizm ów p rzy  leczeniu 
k rzyw icy .

Z rozważań naszych należy w ysnuć wnios-. 
k i, że sprawa w p ły w u  św ia tła  na wartość p ro ­
duk tów  spożywczych posiada poważne znacze­
nie ze względów  gospodarczych i  h ig ie n y  ży­
w ien ia  człow ieka. D a le j s tw ie rdz ić  można, że 
ze w zględu na obniżenie w artości odżywczej 
szeregu p roduk tów  pod w p ływ em  dzia łania 
św iatła, należy p rzy  przechow yw aniu, d ługo­
trw a ły m  p rzygo tow yw an iu  i  p rzyrządzaniu po­
traw , unikać, względnie ograniczać dostęp św ia­
tła . D otyczy to w  p ierw szym  rzędzie p roduk­
tów, zaw iera jących tłuszcz, w itam inę  A  (ka ro ­
ten), B 2, E, a w ięc masło, m leko, sery, oleje, 
m argaryna, słonina, zielone oraz żółte ja rzyny , 
(zwłaszcza podczas p rzygo tow yw an ia  do spoży­
cia, wszelkie p rze tw o ry  i  koncen tra ty  w ita m i­
nowe). W id z im y  więc, że na zagadnienie to  na­
leży zw rócić baczną uwagę, zwłaszcza w  nastę­
pu jących ins ty tuc jach :

1. w  aparacie żyw ien ia  zbiorowego (odpo­
w iedn ie  in s tru kc je  d la  personelu),

2. w  placówkach, rozprowadzających środ­
k i spożywcze (magazyny, sklepy spożyw-
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cze, sposób umieszczania p roduktów  na 
wystawach),

3. w  przem yśle spożywczym (produkcja  
przetw orów , suszarnictwo, opakowanie),

4. w  p ro d u kc ji sprzętu kuchennego (naczy­
nia z ciemnego szkła, un ikan ie  n iek tó ­
rych  m etali).
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Stołówki akademickie
Konieczność is tn ie n ia  s to łów ek akadem ick ich  jes t 

bezsporna.
S tanow isko to uzasadnione je s t troską  Państw a 

o u ła tw ie n ie  w a ru n k ó w  b y to w ych  , m łodzieży akade- 
m ip k ie j, ja k  i  rów n ież  i  p o lity k ą  gospodarczą w  zakre ­
sie żyw ie n ia  zbiorowego. N akazu je  ona u trzym an ie  
zam kn ię tych  s to łów ek akadem ick ich , ze w zg lędu na 
potrzebę odciążenia n iedostatecznej jeszcze sieci za­
k ła d ó w  o tw a rtych . S to łó w k i akadem ick ie  muszą w ięc 
is tn ieć, pod w a ru n k ie m  oczyw iście odpow iedniego ich 
zorgan izow an ia  na w ła śc iw ym  poziom ie.

N aszk icu jem y pokró tce  sy tuac ję  s to łów ek akade­
m ic k ic h  w  ciągu osta tn iego ro k u  (1950), podkreś la jąc  
zasadnicze ich  us te rk i, aby na ty m  t le  om ów ić w ydane 
osta tn io  n o rm y  praw ne, k tó ry c h  w prow adzen ie  w  ży ­
cie, da je  gw ara nc ję  pom yślnego rozstrzygn ięc ia  ta k  
ważne j spraw y.

Do czasu prze jęc ia  s to łów ek akadem ick ich  przez 
S pó łdz ie ln ie  Spożywców  b y ły  o n e . prowadzone przez 
B ra tn ie  Pomoce s tuden tów  poszczególnych ucze ln i, a 
w  n ie licznych  je dyn ie  w ypadkach  przez inne  in s ty tu c je  
(np. TP M S W , F undac ja  D om ów  A kadem ick ich ). 
W  zw iązku  ze zm ianam i w  o rg an izac ji w ładz akade­
m ic k ic h  i  lik w id a c ją  w  ciągu s tyczn ia  1950 r. p ro w a ­
dzących s to łó w k i agend s tudenck ich  (B ra tn ia  Pomoc), 
pow sta ła  konieczność niezw łocznego ich  prze jęc ia  przez 
Powszechne S pó łdz ie ln ie  Spożywców.

U sta lone w y tyczne  w  spraw ie  p rze jm ow an ia  i  p ro ­
w adzenia s to łów ek akadem ick ich , p rz e w id y w a ły  m. in., 
że zainteresowane wyższe ucze ln ie  przekażą w  u ż y tk o ­
w a n ie  S pó łd z ie ln i Spożyw ców  lo k a l s to łó w ko w y  o od­
p o w ie dn ie j po w ie rzchn i i  w a rto śc i uży tko w e j w ra z  z 
k o m p le tn y m  wyposażeniem  sal d la  konsum entów , 
k u c h n i i  pomieszczeń gospodarczych. Zaznaczały one 
rów nież, że Powszechne S pó łdz ie ln ie  Spożywców  nie  
są obow iązane inw estow ać w  s to łów kach akadem ick ich  
ja k ic h k o lw ie k  funduszów  na lo ka le  i  urządzenia poza 
w lic z a n y m i do kosztów  ad m in is tracy jno -rzeczow ych , 
w y d a tk a m i na konserw ację  i  uzupe łn ien ie  sprzętu (w  
g ran icach norm alnego zużycia).

W  zw iązku  je d n a k  z ob ligow an iem  ■ spółdzielczości 
do niezw łocznego p rze jm ow an ia  s to łów ek akadem ic­
k ich , a w ięc w  ta k im  stanie, w  ja k im  z n a jd o w a ły  się 
w  d n iu  p rze jęc ia  (łącznie z personelem ) —  wyższe 
ucze ln ie  n ie  w y p e łn iły  ca łkow ic ie  na łożonych nań obo­
w iązków . W praw dz ie  pod kon iec ro k u  1950 została 
przekazana re k to ro m  i  zarządom  dom ów  akadem ick ich  
sum a 900.000 zł (30.000.000 zł w  s tare j w a luc ie ), na 
w yk o n a n ie  n a jb a rd z ie j p iln y c h  rem ontów , je d n a k  m i­
m o to  stan s to łów ek akadem ick ich  pozostaw ia ł nada l

one powodem  d o d a t k o w i  < no razące b ra k i- E 
sto łówek, a przede w s z y c i?  trudn ośc i w  prowadzę 
w ie d n im  poziom ie h ig ie ny  u trz y m a n iu  na od 
m a po s iłkó w  i  dobre j obsłuef  om}na ln ,; g.0 P rz y g ó d  

U sta lony zosta ł • ! ° W m kow '
dzia ła lności s to łów ek a k a d ^ i ^ -  sposób finansows 

K a lk u la c ja  p o s iłkó w  d cklCh : 
sam owystarcza lności stołńwrtrlnna  byc °P a rta  0 zas; 
ty lk o  ceny zakupu^ p ro d u k tó w  ^ UW2^ n i e n i u  
tych  kosztów  prowadzenia lecz rów n ież  ca łko
urządzeń i s p r ^ t l ą ^ n  e w  ^  “  d°  am ° rtyZ
w iąza ły  się od razu trudne!', -W  zw iazku  z ty m  ' 
m łodzież akadem icka n ra« ° ŚtC1 w  usta lan iu  Cen, g 
niższym, dostosowanym  d - f Ü  u tljzym ać i e na ja k  1 
Poziomie, co n ie  zawsze a m ożliw ośc i finansów }
samowystarczalności nie f,w . °. Pogodzić z zas
nić, że do czasu objęcia na leży nadn
dusz s typend ia lny, Ź k tó re ś ,  przez PSS is tn ia ł f  
ne j części m łodzieży p 0 zfn ° Pł,acano żyw ien ie  zn; 
m ocy“ , fundusze stypendf- ™ ° w a n iu  „B ra tn ie j :
dentom  in d y w id u a ln e  ~  d o L PrZ1ydz ie lane b y ły  £
zasiłkam i. S ku tk ie m  tee-n 1 powolnego dysponowa 
ze ob iad w  stołówce . r.o w n ie z i z tegopow o
a obiad p o p u la rn y  fd e fiv ttn ™ ^ 16-1 kosztow a ł 2>70 
gospodzie o tw a rte j 2 40 -u Wy w  sw ym  założeniu; 
częście j.ten d ru g i, 'ja k o  tańszy Studenci w y b ie ra li r  

U regu low ana w iec
w an ia  dz ia ła lności stołówei °  sposób spraw a fin a r
-n  i? rm y  w yp łacan ia  stvpendo?dem łck lch  oraz Z!T 
spadku fre k w e n c ji oraz sta ła  s iC przycz;
w ierne żyw ien ia  m ł o d t i e ż y ! eśl i  chodzi 0 P°f 
n im  poziom ie. y  akadem ick ie j na odpow i

Również niezbędno , . 
ności sto łów ek akadenńckiYhk l  • psPra w n ie n ia  dziai 
uw iadom ienie s tu d m tó i  a hk ~a k lm i są: na leżyte  
K o m is ji S to łów kow e j z w , ko m eczności w sp ó łp r 
w łaśc iw e  z o rg a n iz o w a n i k l^r °w m c tw e m  s to łó w k i c 
w  zakresie nadzoru n ld  n r^c21?1-11 czy n n ik a  społeczn 
s to łó w k i — 1 p o z o s ta w ia ły m 'ik ’f 0 w n ic tw a  1 Person

Na t le  w y tw ó rz  • WleIe do życzenia, 
n iczych b raków , a wobec trzech  zas
inw estyc je , n ie w ła śc iw PanW1Cle —  b ra k u  k re d y tó w  
sowania s t o łó w e k o r a f h ^ u l e w a n i a  sp ra w y  f in  
łecznego w  p racy  sto łówek ,U P dzia łu  czynn ika  s 
oparcia p racy  sto łów ek na akadem ick ic h  —  doszło 

Podstawą p raw na  n w !  n °w y c h  zasadach, 
fu n kc jo n o w a n ia  stoW ufZiepisow 0 zm ian ie  warunfc 

s io iow ek akadem ick ich  sta ła
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uchw ała, pow zię ta  przez P rezyd ium  Rządu w  d n iu  3 .X I. 
1950 r. w  spraw ie  usp raw n ie n ia  gospodarki uspołecz­
n ione j w  dz iedzin ie  żyw ie n ia  zbiorowego, k tó ra  roz­
strzyga rzecz na jis to tn ie jszą , us ta la jąc  źród ło  finanso ­
w a n ia  dz ia ła lnośc i s to łów ek akadem ick ich  i  w skazu jąc 
skąd na leży czerpać k re d y ty  na po trzeby inw estycy jne , 
a m ia no w ic ie :

1. „W y d a tk i adm in is tracy jno-rzeczow e , zw iązane 
z prow adzen iem  sto łów ek akadem ick ich  p o k ry ­
w ane będą od dn ia  1 s tycznia 1951 r. z budżetu 
M in is te rs tw a  H a n d iu  W ewnętrznego, w  k tó ry m  
k re d y ty  na s to łó w k i akadem ick ie  zostaną w y ­
odrębnione i  usta lone prze?: M in is tra  F inansów  
na w n iosek M in is tra  Szkół W yższych i  N a u k i 
w  po rozum ien iu  z M in is tre m  H a n d lu  W ew n ę trz ­
nego“ .

2. „M in is te rs tw a  Szkół W yższych i  N auk i, Z d ro ­
w ia  i  O św ia ty , uw zg lędn ią  w  p lanach in w e s ty ­
c y jn y c h  i  rem ontow ych , pod leg łych zakładów  
naukow ych , po trzeby sto łów ek akadem ick ich  w  
opa rc iu  o zrycza łtow ane k w o ty , przew idziane 
d la  poszczególnych s to łów ek“ .

W  ten  sposób P aństw o p rzychodz i ;ze zdecydowaną 
pomocą fina nso w ą  m łodzieży akadem ick ie j i  przezna - 
czając w  ro k u  1951 na koszty adm in is tra cy jn o -rzeczo - 
w© prow adzen ia  oko ło 50 s to łów ek akadem ickie  , o - 
s ługu jących  p ra w ie  20.000 studentów , kw o tę  ponad 
7 m ilio n ó w  z ło tych , —  stw arza rea lne m ożliw ośc i po­
p ra w y  poziom u w yżyw ie n ia  m łodzieży akadem ick ie j.

W  celu w c ie len ia  w  życie założeń uch w a ły , d o ty ­
czącej s to łów ek akadem ick ich , zostało opracowane za- 
rządzenie M in is tra  H a n d iu  W ewnętrznego z dci. . .
51 r. w  spraw ie  usta len ia  w a ru n k ó w  p ro w a d ie n ia  tyca  
placówek.

U s ta la ją c  podstaw y organ izacyjne, pozostaw ia się 
p rz y ję tą  ju ż  przedtem  zasadę, że o rgan izac jam i p  -  
w o ła n y m i do prow adzen ia  s to łów ek akadem ick ich  
są Powszechne S pó łdz ie ln ie  Spożywców, dz ia ła jące w  
ty c h  m ie jscow ościach, gdzie zn a jd u ją  się wyzsze uczę -  
n ie  (Osiedla A kadem ick ie , Z ak ła dy  Naukowe). S to łó w ­
ka  s tanow i w  zasadzie sam odzielną kom órkę  organ iza­
cy jn ą  i  pozostając na rozra chu nku  gospodarczym, 
p ra cu je  w  oparc iu  o swój p lan  finansow y. P odkreś lić  
należy, że S pó łdz ie ln ie  Spożywców, d la  k tó ry c h  p ro - 
wadzenie s to łów ek akadem ick ich  jes t akc ją  zleconą, 
u zysku ją  z c h w ilą  rozpoczęcia dzia ła lności, ca ły  sze­
reg u ła tw ie ń  i  świadczeń, u m o ż lliw ia ją cych  im  na le­
żyte w yw iąza n ie  się z p rzy ję tych  obow iązków . A  w ięc 
PSS p rze jm u je  na podstaw ie p ro to k o łu  zdaw czo-od­
biorczego, podpisanego przćz p rze d s ta w ic ie li 1 SS i  do­
tychczasowej a d m in is tra c ji:

1) p ra w o  bezpłatnego uży tko w an ia  n ieruchom ości
lu b  lo ka lu , w  k tó ry m  zna jd u je  się s to łów ka 
akadem icka oraz . ,

2) n ieodp ła tn ie  ruchom ości, będące w  posiadaniu 
s to łó w k i akadem ick ie j,

3) zapasy żyw ności i  tow a rów ,
4) p ra w a  i  obow iązk i wyższej ucze ln i lu b  a d m in i­

s tra c ji dom ów  akadem ick ich , w y n ik a ją c e  z 
um ów  o pracę, zaw artych  z personelem  sto­
łó w k i.

Ponadto, spó łdz ie ln ia  prowadząca s to łów kę  aka­
dem icką, uzysku je  od wyższej ucze ln i (bez w zg lędu na 
to  czy s to łów ka  m ieści się na je j teren ie , czy poza m m ) 
lu b  a d m in is tra c ji dom ów  akadem ick ich , p ra w o  bez­
p ła tnego używ an ia  i  ko rzys tan ia  z pomieszczeń s to łów ­
k i,  urządzeń k a n a liza cy jn ych  i  wodociągow ych, ośw ie t­
le n ia  i  ogrzew ania pomieszczeń.

U sta len ia  U c h w a ły  P rezyd ium  Rządu z dn. 3 .X I. 
1950 r. odnośnie in w e s ty c ji i  p o k ry w a n ia  w y d a tkó w  
a d m in is tra cy jn o -rzeczo w ych  w  s to łów kach  akadem ic­
k ic h , w  om a w ia nym  zarządzeniu w ykonaw czym , zosta ły 
sprecyzowane w  sposób następu jący:

1. „ In w e s ty c je  dotyczące pomieszczeń (budowa, 
rozbudow a i  adaptacja) s to łów ek akadem ick ich , 
m ieszczących się na te ren ie  a lbo w  budynkach  
wyższej ucze ln i lu b  dom ów  akadem ick ich , ob- 
ję te  zostaną p la n a m i in w e s ty c y jn y m i w yższych 
ucze ln i lu b  dom ów  akadem ick ich . P la n y  te  w in ­
n y  być uzgodnione z m ie jsco w ym i spó łdz ie ln ia ­

m i, je że li zap lanow an ie  następu je bez ich  w n io ­
sku. M echan izacja  i  k a p ita ln e  re m o n ty  s to łów ek 
akadem ick ich  w in n y  być dokonyw ane przez in ­
w esto ra  na w n iosek S pó łdz ie ln i Spożywców, 
uzgodn iony z M in is te rs tw e m  H a n d lu  W ew n ę trz ­
nego w  g ran icach k w o t, p rze w id z ia nych  na ten 
cel przez zainteresowane m in is te rs tw a .
R em on ty  bieżące pomieszczeń będą do kon yw a­
ne przez S pó łdz ie ln ie  prowadzące s to łó w k i z 
tym , że koszty  tych  rem o n tów  p o kryw a ne  będą 
z sum  p rzew idz ianych  na w y d a tk i a d m in is tra ­
cy jno-rzeczow e“ .

2. „W y d a tk i a d m in is tra c y jn o  rzeczowe (ob ję te p la ­
nem  finansow ym , k tó ry  ponadto ob e jm u je  w y ­
d a tk i na zakup surowca), zw iązane z p row adze­
n iem  sto łów ek akadem ick ich , p o k ryw a ne  będą 
co m iesiąc po u p ły w ie  m iesiąca obrachunkow ego 
z budże tu  M in is te rs tw a  H a n d lu  W ew nętrznego 
na rzecz Z w ią zku  S pó łd z ie ln i Spożywców, w  r a ­
m ach k re d y tó w , w yo d rę bn ion ych  na prow adze­
n ie  s to łów ek akadem ick ich “ .

Zarządzenie określa  następn ie ta ksa tyw n ie  te w y ­
d a tk i, k tó re  wchodzą w  sk ład w y d a tk ó w  a d m in is tra ­
cy jno-rzeczow ych , a na p o k ryc ie  k tó ry c h  Państw o 
przeznacza specja lne k re d y ty . Są to :

a) p łace personelu,
b) św iadczenia socjalne,
c) konse rw ac ja  sprzętu,
d) uzupe łn ien ie  sprzętu,
e) u trz y m y w a n ie  czystości i  dekorac ja  lo ka lu ,
f) odzież robocza,
g) w y d a tk i kan ce la ry jn e ,
h) opał,
i) re m o n ty  bieżące,
j )  n a rz u t na u trz y m y w a n ie  o g n iw  nadrzędnych, 

w  g ran icach 12%  na leżnej do tac ji.

W  oparc iu  o kom isy jn e  p rzepracow anie  rzeczyw i­
stych kosztów  ad m in is tra cy jn o -rzeczo w ych  prow adze­
n ia  s to łów ek pracow niczych , us ta la  się, że w y d a tk i 
ad m in is tra cy jn o -rzeczo w e  s to łów ek akadem ick ich , w y ­
da jących w y łączn ie  ob iady, będą p o k ryw a n e  do w yso ­
kości, n ie  p rzekracza jące j następu jących no rm :

ui stołówkach na 1 s to łourrka  
od 100— 200 stołoumikóin do zł 30.50 mieś.

2 0 1 -  300 „  „  22.50 „
3 0 1 -  500 „  „  19.50 „
5 0 1 -  700 „  „  17.50
701-1000 „  „  1 5 . -  ,.

ponad 1000 „  14.50

P rzechodzim y do om ów ien ia  zadań spółdzielczości 
w  zakresie p row adzen ia  s to łów ek akadem ick ich . Na 
szczególną uw agę zasługuje tu  na łożenie na' spó łdz ie l­
czość obow iązku  w yd a w a n ia  n ie  ty lk o  ob iadów , ale 
rów n ie ż  w  raz ie  po trzeby, us ta lone j przez delegata 
w łaściw ego M in is tra  do S praw  M łodzieży, i  o ile  lic z ­
ba konsum entów  je s t n ie  m nie jsza n iż  100 osób, ró w ­
nież śn iadań i  k o la c ji. Posunięcie to  je s t w yrazem  
szczególnej tro s k i P aństw a o pe łne zaspokojen ie po ­
trzeb  m łodzieży akadem ick ie j w  dz iedzin ie  żyw ien ia , 
dążność do ca łkow itego  je j zw o ln ien ia  od n ie p ro d u k ­
ty w n y c h  zajęć dom owo-gospodarczych. absorbu jących 
przeznaczony na naukę czas. T roskę tę  na leży zaakcen­
tow ać ty m  m ocn ie j, że koszty zw iązane z w ydaw an iem  
śniadań i  k o la c ji są p o k ryw a ne  rów n ież  przez Państwo. 
Ustalono, że s to łó w k i w yda jące  rów n ie ż  śn iadan ia  i  k o ­
lac je , mogą p re lim in o w a ć  doda tkow e sum y na zw iązane 
z ty m  w y d a tk i ad m in is tracy jno -rzeczow e  w  wysokości 
80% kosztów  w yd a w a n ia  ob iadów  (30% na śniadania, 
50% na k o la c je  —  § 7 p. 2. zarządzenia).

W  dalszym  ciągu u trz y m u je  się zasadę w y k u p y w a ­
n ia  abonam entów. Jest to  system ra c jo n a ln y , u m o ż lli-  
w ia ją c y  n o rm a ln y  to k  p ra cy  w  sto łówce i  na leżyte  p la ­
now anie  zaopatrzenia i  za trudn ien ia . Jeś li je d n a k  s tu ­
denci ze w zg lędu  na n a w a ł p ra cy  i  zajęć, w y k o n y w a -, 
nych  n ieraz w  różnych  dz ie ln icach m iasta , n ie  m o g lib y  
spożyć p o s iłk u  w  sto łówce aka de m ick ie j, sa on i up o ­
w a żn ien i do spożycia p o s iłku  w  cenie 2.40 zł w  każdym
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spó łdz ie lczym  zakładzie  żyw ie n ia  zbiorowego, pod w a ­
ru n k ie m  ostem p low an ia  bonów  abonam entow ych przez 
k ie ro w n ic tw o  s to łów k i.

Cena po s iłkó w  w  abonam encie n ie  może p rz e k ra ­
czać k w o ty  1.40 z ł za śniadanie, 2.40 z ł za ob iad i 1.30 
z ł za ko lac ję . Ceny te  m ogą b yć  zm ienione na w n iosek 
za in teresow anych m in is te rs tw .

Sum a w p ły w ó w , os iągn ię tych z w p ła t konsum en­
tó w  za p o s iłk i, po w in na  p o k ry ć  w y d a tk i na  zakup  su­
row ca łączn ie  z kosztam i transp o rtu . Jednocześnie na ­
k ła d a  się na k ie ro w n ic tw o  s to łó w k i obow iązek sprze­
daży ob iadów  tzw . jednorazow ych , w  cenie 2,70 zł, p rzy  
czym  osiągnięte w  ten  sposób n a d w y ż k i 30 g r na je d ­
n ym  obiedzie w łącza się do p u li, przeznaczonej na  za­
k u p  surowca, z przeznaczeniem  na sporządzenie dese­
ru . Zaznaczyć tu  na leży, że w  s to łów kach  p ra c o w n i­
czych analogiczne n a d w y ż k i idą  na po k ryc ie  w y d a tk ó w  
adm in is tracy jno -rzeczow ych . Zasadnicza różn ica  tk w i 
w ię c  w  ty m , że w  s to łów kach  akadem ick ich  P aństw o 
p o k ry w a  n ie  ty lk o  koszty adm in is tracy jno-rzeczow e 
zw iązane z p rzygo tow an iem  ob iadów  abonam ento­
w ych , lecz rów n ież  i  ob iadów  jednorazow ych .

Jednym  z podstaw ow ych w a ru n k ó w  sp raw ne j dz ia ­
ła lno śc i s to łów ek akadem ick ich  jes t ja k  ju ż  w p o m n ia - 
no w łaśc iw a  w spó łp raca K o m is ji S to łó w ko w e j, organu 
k o n tro li społecznej, z k ie ro w n ic tw e m  s to łó w k i. W  
zw ią zku  z ty m  Rada Naczelna Zrzeszeń S tuden tów  
P o lsk ich  opracowała, za tw ie rdzony  w  d n iu  7 .III .  1951 r. 
przez M in is tra  Szkół W yższych i  N a uk i, reg u la m in  K o ­
m is j i S to łó w ko w e j, k tó ry  p rze w id u je , że p rzy  każdej 
sto łówce akadem ick ie j, p row adzone j przez Spó łdz ie ln ię  
Spożywców , m usi być w yb ra n a  z grona pro fesorów , 
p ra c o w n ik ó w  a d m in is tra c y jn y c h  i  studentów , K om is ja  
S to łów kow a, do k tó re j na leży:

1. u trzym a n ie  k o n ta k tu  m iędzy k ie ro w n ic tw e m  
s to łó w k i a konsum en tam i i  ich  reprezentow anie,

2. tro ska  o  pe łną w a rtość  odżywczą pos iłków , 
zgodnie z ob ow iązu jącym i jad łosp isam i i  re - . 
cepturą,

3. troska  o urządzenie s to łó w k i, je j wyposażenie 
i  w a ru n k i h ig ieniczne,

4. k o n tro la  dz ia ła lnośc i gospodarczej s to łów k i.
W yda je  się, że n ieza leżnie od w y k o n y w a n ia  tych

zadań, K o m is ja  S to łów kow a w in n a  in ic jo w a ć  i  d o p il­
no w yw a ć o rgan izow an ia  com iesięcznych na rad  w y ­
tw ó rczych  całego personelu sto łówkowego. P rzed na ­
radą  w y tw ó rczą  K o m is ja  po w in na  p rzeprow adzić  n a ­
radę w ew nę trzną , celem przygo tow an ia  przem yślanych, 
rzeczowych w n iosków , k tó ry c h  p rzy jęc ie  i  w yko na n ie  
przez b io rących  ud z ia ł w  naradzie, m og łoby się p rz y ­
czynić do usunięc ia  spostrzeżonych w  to ku  p racy  s to ­
łó w k i b ra k ó w  i  n iedociągnięć. W skazane b y ło b y  ró w ­
nież w prow adzen ie  m iędzykom isy jnego  w spó łzaw od­
n ic tw a  pracy.

W  końcow ych przepisach om aw iane zarządzenie 
usta la :

„N a dzó r nad dz ia ła lnością  s to łów ek akadem ick ich  
odnośnie ja kośc i i  spraw ności w yd aw a n ia  pos iłków , od­
pow iedn iego p rzystosow ania  lo k a li do po trzeb s to łów ek 
akadem ick ich  oraz fu n k c jo n o w a n ia  K o m is ji S to łó w ko ­
w y c h  sp ra w u je  delegat M in is tra , k tó re m u  podlega 
ucze ln ia“ .

Na zakończenie na leżałoby jeszcze om ów ić inne  ele­
m en ty , ściśle zw iązane z ca łokszta łtem  om awianego za­
gadn ien ia . Częściowe u regu low an ie  ty c h  elem entów, 
ja k o  następstw o w y tycznych  U ch w a ły  P rezyd ium  Rzą­
d u  z dn. 21.11 51 r. w  sp raw ie  zasad p row adzen ia  sto­
łó w e k  p racow n iczych  i  tw o rze n ia  O ddz ia łów  Zaopa­
trzen ia  Robotniczego, m a zastosowanie i  do sto łów ek 
akadem ick ich , a m ia no w ic ie : szkolen ie ka d r, je d n o lity  
u k ła d  pracy, zaopatrzenie i  rac jo n a liza c ja  żyw ien ia , 
wyposażenie techniczne oraz stan san ita rny .

b ra k  fachowego i  uspołecznionego 
personelu z w a ż y ł  w  dużej m ierze na trudnośc iach  w 
n n t  ł0W ek' ,F le ^ lega w ą tp liw ośc i, że n a jtra fn ie j 
n io  , W10nf  zagadnienie, n a jle p ie j opracowane no rm y, 

i l y^  la ją  P °z4danego sku tku , o ile  ci, k tó rz y  n o r-  
a ją  w e ie lac w  życie, n ie  będą odpow iadać w y -  

lm  w  zw iazku  z w y k o n y w a n y m  
snżprUE,01' ^ Clsle z doborem  k a d r w iąże się spraw a upo- 
d i i f  n  J f rS° ^ el>U' D o ty chczas0we n isk ie  nłace pow o- 
i ^  o d p ływ  p ra co w n ikó w  i  tru d n o śc i w  w e r­
bow aniu  now ych  sił.

D latego też na leży z uznan iem  p o w ita ć  § 6 w y -  
= n f ^ Ch7 a ł^  zob°w ią z u ją c y  organ izacje  na d - 
7 owa n i n '^ t r a ln y  Z w iązek Spó łdz io łczy l do zorgam - 
nr7v ", doszkalania k a d r  s to łów ek p racow niczych , 
w  P racow n icy z a tru d n ie n i w  s to łów kach, p ro -
k o w ó  £ r ^eZ .sP °ł dz ie ln ie , w in n i p rze jść obow iąz­
kow e przeszkolenie w ed ług  usta lonego p rogram u oraz
i e d ń o l ? W n ^ w adze centra lne  do opracow an ia
M tru d n fo n v rh ł  dU zb l0™w eg° Pracy dla  p ra co w n ikó w  za trudn ionych  w  ro k u  1951 w  s to łów kach

w  i re g lila rn y m  zao pa tryw an iu  s to łów ek
o b o w ia ^ iia c w h 4 w  usu n if e P^zez zastosowanie zasad, 
żyw ien ia  i^ io n n  W zaoPa trzen iu  o tw a rty c h  zakładów  
w<Tte reeuhńA ć ? ° , T  d°  zaopatrzen ia sto łówek. S pra­
nego z dn ia  10 iT T ^ w s f1116 j Vbni£tra H a n d lu  W e w n ę trz - 
c e p tu ry T p la n n w L n  51 r ' , 'dotyczące w p row adzen ia  re - 
n iczych i  akadem io^- P10^ uk;c j i  w  s to łów kach  p ra cow - 
w szys tk im  na r ^ n  f  - Zarzadz.cnie to  m aiace przede 
w  zakresie ra c io n a li^ ? M ° ^ ad^enłe zasadn iczych zm ian 
W iązku na w iro w n  zyw ie? ia przez na łożenie obo- 
s iłk ó w  w  o m r r in  actwa s to łów ek sporządzania po - 
C entra le  zao D a tn ns ! recepturę, zobow iązu je rów n ież  
we, do ich  za o D a trv w a ^0łOWkl w  a r ty k u ły  żyw nośc io -
d ług  złożonych zap Z ze ^o w ań ?16™ 5^  ko le jn o śc i> w e '

tościWodżyw?7ej3b poasf ^ ^ ra n t° Wf n ie  odP °w ie d n ie j w a r-

w  zm odern izow anej i  tego’ praCa
m ys ł pańs tw ow y p r z y s ta n iM n f  5? . ei sto łówce (Prze.'. 
nowoczesnych L L c  Juz częściowo do p ro d u k c ji 
osiągnie na leżyta 1.,sp.rz^ tu gastronom icznego)
będzie m ia ło  ko rzvs fn vWn°iSC 1 wie;kszą w yda jność, co 
szenie kosztów  w p ły w  na zaplanow ane z m n ie j-
wadzenia ^ m m is tra c y jn o -rz e c z o w y c h  je j p ro -

na jbardzie j^°rac iona?npliaSZCZei!l s to łó w k i m usi być ja k  
przebiegać w  w a run kach  W ,sto łów ce pow in na
n iom  h ig ie n y  I  w  m odP °w iada jacych  w ym a ga - 
Pisy p raw ne  n ie  m a ja  i u ^ s f ^ f  P r° je k to w a n e  p rze '  
da rdy  budow lane dotyczące ]a/nr^ . ° p ra cow an iu  s tan - 
w ych . Będą one z a s to s o w a ć  Pomieszczeń s to ło w ko - 
O pracow u je  się rów n ież  r «  7  no w ym  budo w n ic tw ie , 
łów ek. .w  oparc iu  o ten S ® ? 11 san ita™ y d la  sta­
żu je  organa san ita rne do egulam m  U chw a ła  zobow ią - 
san ita rne j nad s to łów kam i spraw °w a n ia  s ta łe j k o n tro li 
łó w ko w ą  do żądanS  nV,UP° WaŻniając K om is^  S t0'  
każdym  czasie. P rzeprowadzenia k o n tro li w

stw ie rdz ić , z ^ d r o g a ^ ale zdecydow anie 
les t ju ż  w  sposób w ła ś d w y  ^ ° i ow ek akadem ick ich  
w ykonaw cze w  w ię k s z o ś c i^ *  W ytyczona, zarządzenia 
ich rea liza to rów , t j ‘ od osób k t ° PraC° Ć ne * ty lk 0  od 
w ierzono prow adzen ie s t o i  k *o rym  bezpośrednio po­
tó w  -  s tudentów  zależy T ek <°™z od k °nsum en-
spe ln ią  ta k  dbbrze 'ia k  m / *  Czy s to łó w k i akadem ick ie  
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JÓ Z E F  R E T E R S K I

Mechanizacja produkcji w zakładach 
żywienia zbiorowego

cz. I I .

W  zaopatrzeniu zakładów żyw ien ia  zbioro­
wego najw iększą pozycję stanowią n ie w ą tp li­
w ie z iem niaki, wchodzące w  dość dużej ilości 
w  skład każdego nieom al posiłku  obiadowego 
czy ko lac ji. Ta powszechność użycia z iem nia­
ków  sprawia, że na jm n ie jszy nawet procent 
oszczędności surowca, czasu i  p racy ludzk ie j, 
osiągnięty p rzy  ich  p rzygo tow yw an iu  do kon­
sum pcji, stwarza ogólne, duże pozycje. Oszczęd­
ności te daje mechaniczne obieranie ziemnia­
ków. Jak im  w arunkom  m usi ono odpowiadać.’’

W iem y, że najcenniejsze sk ładn ik i m ine ra l­
ne ziem niaka w ystępu ją  w  najw iększej ilości 
w  w ars tw ie  podskórnej, a w ięc wapń, żelazo, 
magnez, potas, w  m a łych  ilościach również 
miedź i  mangan. P rzy  grubszym  obieran iu 
sk ładn ik i te albo zostają usunięte w raz z obie- 
rzynam i, albo też prze jdą do wody, w yp łukane  
z ziem niaków . W  jednym  i  d rug im  w ypadku 
zostają stracone d la  organizm u konsumenta. 
A  więc —  obieraczka mechaniczna musi obie­
rać jak najcieniej, a je j pracochłonność musi 
być wysoka.

Znane powszechnie obieraczki mechaniczne 
byw a ją  najczęściej dw o jak ie j w ie lkości: duża, 
o w yda jności około 400 kggodz. î  mniejsza, 
na jbardz ie j popularna, o w yda jności ok. 170 
kg'godz. Porównanie w ydajności obierania 
ręcznego ,d mechanicznego, ilu s tru je  poniższe 
zestawienie:

Obieranie ręczne
Kolej­
ność
próby

Ilość ziem ­
n iaków  w  kg

Czas ob ieran ia 
ręcznego 

przez 1 osobę

o/o odpad­
ków

1 8 28 m in u t 27,5
2 8 26 „ 37,5
O 8 25,6 „ '50,0
4 8 23 „ 52,5

Obieranie mechaniczne na obieraczce o w y­
dajności 170 kg'godz.
W ydajność p rak tyczna  «/» odpadków IloS^ ^ ch 

na 1 S °dz- p rzy  obsłudze

156 kg  17% 3
Porównanie tych  c y fr  m ów i nam, że w p ia w - 

dzie p rzy  ręcznym  ob ieran iu  można na k ro  i  
przeciąg czasu zw iększyć wydajność, ale ty lk o  
kosztem w zrostu  procentowej w ag i obierzyn. 
czy li że z iem n iak i będą w tedy obierane grub ie j 
i  pozbawione najbogatszej w a rs tw y  podskórnej. 
Obieraczka mechaniczna, p rzy  obsłudze 3 osob, 
obiera na godzinę 156 kg ziem niaków, k tó re  p rzy  
pracy ręcznej zosta łyby obrane przez 3 osoby^ 
w  ciągu 3 godzin 7 m inu t, dając p rzy  ^ t y j n ^  
około 10% w ięcej s tra t surowca.

<• k ¡»liifilsliil

O ~

Obieranie mechaniczne jest więc najw ła­
ściwszą metodą pracy.

Prze jdźm y teraz do opisu obieraczki mecha­
nicznej.

Rysunek poniższy przedstaw ia m odel obie­
raczki mechanicznej p ro d u kc ji czechosłowac­
kie j, o w yda jności 170 kg'godz. i  w ym iarach : 
wysokość— 110 cm, średnica kom ory  —  40 cm, 
głębokość kom ory  —  45 cm. Ż e liw n y  korpus

M aszyna do ob ie ran ia  w a rzyw  obiera 170 kg  na godzinę.

maszyny posiada w  górnej części w m ontow aną 
komorę o kszta łcie w alcow ym . Lekko  fa lis te  
dno kom ory  pok ry te  jest, podobnie ja k  i  ściany 
boczne— karborundow ą masą ścierną. W  górnej 
części kom ory  zna jdu je  się o tw ó r w  kszta łcie 
le ja  z dużym  w y w in ię ty m  ko łn ierzem , służący 
do w sypyw an ia  ziem niaków.

Do obieraczki m nie jsze j w sypu jem y do ko ­
m ory  jednorazowo od 8 do 12 kg  ziem niaków , 
zależnie od ich  w ie lkości, do obieraczki w ię k ­
szej —  od 15 do 20 kg.
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Do kom ory  doprowadzony jest prąd wody. 
k tó ry  zm yw a starte odpadki z iem niaków  i  w y ­
p ływ a  do lnym , szerokim  otworem-, poprzez 
osadnik krochm alu , do kana łu  ściekowego. M o­
to r  e lek tryczny w m ontow any w  podstawę ma­
szyny w praw ia  ruchom e dno kom ory  w  ruch 
w iro w y . Z iem n iak i w praw ione w  ruch  obro­
tow y w irow an iem  dna kom ory, odrzucane 
są pod w p ływ em  s iły  odśrodkowej na ściany 
boczne, również, ja k  w iem y, wyłożone masą 
karborundow ą. O branie jedne j p o rc ji z iem nia­
ków  pow inno trw a ć  n ie  d łużej ja k  2 m in u ty , 
p rzy  zużyciu około 1,5 l i t r a  w ody na 1 kg.

Po obran iu  p o rc ji z iem niaków  należy o tw o­
rzyć uszczelnione d rzw iczk i boczne, k tó ry m i 
z iem niaki w ysypu ją  się do kocio łka. Obrane 
mechanicznie z iem niak i należy w ykończyć ręcz­
nie, zwracając uwagę na usuwanie oczek z 
ziem niaków  w yrośn ię tych , gdyż zna jdu je  się 
w  n ich  tru jąca  substancja —  solanina. W  n o r­
m alnych w arunkach pracy, p rzy  ob ieran iu  m a ­
szynowym  i  oczyszczaniu ręcznym, procent od­
padków p rzy  ziem niakach sortowanych wynosi 
ok. 10— 15%. p rzy  ziem niakach natom iast n ie - 
sortowanych, popsutych, nadgn iłych  lu b  nad- 
m arzn ię tych procent ten odpowiednio wzrasta.

Jest rzeczą oczywistą, że n ie  należy mieszać 
z iem niaków  różnych gatunków . U tru d n ia ło b y  
to n ie  ty lk o  ich  obieranie, lecz rów nież i  g o to ­
wanie. Masa ścierna, k tó rą  jest wyłożona ko­
mora maszyny, jes t masą twardą, o w yraz is te j 
ostrości, um ożliw ia jące j obieranie z iem niaków  
przez rów nom ierne ścieranie ich  pow ierzchni. 
Masa ta  pow inna służyć na d ług i okres pracy 
maszyny i  stępienie je j n ie  pow inno nastąpić 
szybko. W  obieraczce o zużyte j masie ka rbo- 
rundow ej, obranie jedne j p o rc ji trw a  7— 10 m i­
nu t zam iast 2, a w ięc zmniejsza się k ilkunas to ­
k ro tn ie  zdolność p rodukcy jna  maszyny. Szyb­
k ie  zużywanie się masy karborundow ej może 
być spowodowane nieprzestrzeganiem  obowiąz­
ku  m ycia  z iem niaków  przed wsypaniem  ich  do 
maszyny. O czynności te j n ie  w o lno w  żadnym 
razie zapomnieć. W sypanie do m aszyny ciem ­
n iaków  n ieum ytych , pow oduje zanieczyszcze­
n ie  kom ory  ziemią, piaskiem , d robnym i kam y­
kam i itp . Wówczas n ie  ty lk o  ściera się przed­
wcześnie masa karborundowa, lecz rów n ież 'za ­
tyka  się przewód, odprowadzający brudną w o­
dę. Z iem n iak i należy m yć w  wodzie czystej. Ma 
to rów nież na celu i  um ożliw ien ie  w ykorzys ta ­
n ia  odpadków ziemniaczanych, k tó re  p rzy  obie­
ra n iu  m echanicznym  dają sporą ilość krochm a­
lu . P rzy  obieraczkach m echanicznych należy 
m ontować osadniki na krochm al, umieszczając 
je  p rzy  otworze w ypustow ym  obieraczki. Spo­
sób m ycia  ziem niaków  może być rozw iązany 
różnym i sposobami. D la  dużych zakładów na­
leży przew idzieć specjalne p łuczk i mechaniczne 
stanowiące osobną grupę urządzeń. W  zakła­
dach m nie jszych używać należy specjalnych 
s it koszykowych lu b  też po prostu  przeprow a­
dzać m ycie  w  wannach, przystosowanych do te­
go celu. W  czasie m ycia  należy z iem n iak i po­
ruszać p rzy  pomocy odpowiedniego zderzaka, 
dla um oż liw ien ia  dokładnego i równom iernego

oczyszczenia całej ilo śc i.’ Dopiero ta k  um yte  
z iem niaki mogą iść do obieraczki —  jest to n ie ­
zbędny w arunek p raw id łow e j obróbk i surowca 
i w łaściwego w ykorzystan ia  urządzeń mecha­
nicznych.

Podkreślić należy, że z iem niak i obrane nie 
pow inny  być przetrzym yw ane w  wodzie zbyt 
długo. Każdy zakład w ie  na podstawie planu 
p rodukc ji, jaką  ilość ziem niaków  zużyje. H a r­
monogram prac dzia łu  p ro d u kc ji w in ien  być 
tak  ułożony, aby obieranie z iem niaków  odby­
w ało się w  sposób ciągły, bez przerw , aż do 
przygotow an ia całej po rc ji, k tó ra  ma być goto­
wana w  jednym  kotle. Ta ciągłość p racy ma­
szyny pozw oli na skrócenie czasu obierania, 
w ykorzystan ie  pełnej zdolności p rodukcy jne j 
obieraczki, ochronę m otoru  elektrycznego, 
oszczędność zużycia prądu.

• <-*m ?’w ^arLa P fzez nas maszyna służyć może 
me ty lk o  do obierania ziem niaków, lec? również 
buraków , m archw i itp ., po odpow iednim  p rzy ­
gotowaniu tych  w arzyw . Is tn ie ją  obieraczki u n i­
wersalne, na k tó rych  oprócz ob ieran ia można 

okonywać również m ie len ia  mięsa, szatkowa- 
ma kapusty i  w arzyw , przecieran ia puree, 
ostrzenia noży i  m ie len ia  kaw y. Tak szeroki 
wachlarz czynności uzyskuje się przez stosowa­
lne dwóch napędów, pionowego do obierania 
1 P°™?me§° do przyrządów  pomocniczych.

Obieraczka mechaniczna w inna  być, d la za­
bezpieczenia przed korozją, lakierowana, ema- 
lowana lu b  n ik low ana. P rzy każdej obieraczce 

w inna  znajdować się ka rta  maszynowa, wzór 
k tó re ] podaliśm y w  numerze lip co w ym  „Ż y ­
w ien ia  Zbiorow ego“  oraz k ró tka  ins trukc ja , 
obejm ująca następujące uwagi:

1. Maszynę należy puszczać w  ruch  pustą, 
p rzy  zam knię tych drzw iczkach bocznych, 
z iem niak i w sypywane do kom ory  muszą 
być um yte,
w  czasie pracy obieraczki m usi być 
o tw a rty  dop ływ  wody, 
w  razie zatkania się przewodów odpro­
wadzających wodę, należy maszynę za­
trzym ać i  oczyścić,
personelow i obsługującemu maszynę za-
brania Się reperowania je j, rozkręcania

o wszelkich uszkodzeniach i  n iep raw i- 
owej pracy m aszyny należy natych­

m iast meldować k ie ro w n iko w i zakładu, 
k tó ry  w in ien  wezwać montera.

łaczu J7̂  , m o to r można w ym ien ić  wy-
tów  w™  p° dobn7 °  te.i samej sile i  ilośc i obro-

j ‘ • lo n to w anie nieodpowiedniego m otoru 
m aszyny1136” 11116 ^  w yda ł ność i  Jakość pracy

Zdarta  masa ścierna karborundow a w inna 
yc natychm iast zastępowana nową. Spoiwo 

być ceramiczne, względnie elastycz- 
m ru, • u -ia k ra jow a  obieraczek mechanicz- 

y  w inna  przejść ja k  na jszybcie j na p roduk­
cję seryjną. O dbiorcam i będą w szystkie  zakła­
dy  żyw ien ia  zbiorowego, dla k tó rych  om aw ia-
techrńc SẐ n^  ^  m ezbędnym  wyposażeniem

2.

3.

4.

5.

6 .
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Nasi korespondenci piszq...
W  TROSCE O P E Ł N O W IT  A M IN O W Y  P O K A R M  

W  N A S Z Y C H  S TO ŁÓ W K A C H

Obiad zjedzony w  stołówce, czy też w  ^
w ien ia  zbiorowego innego typu , je s t dla ^
g łów nym  pożywieniem  dnia. W y n ika  stąd, a
k ie row n ic tw a  placówek żyw ien ia  zbioroweg P J _ 
odpowiedzialność za s iły  do pracy, zdrow ie i  ,
nego stopnia dobre samopoczucie dużej czę I '
czeństwa. T ak, ja k  inżyn ie row ie  i  mechan y P 
dz ia ln i są za p a rk  m aszynowy i  ob iekty P ^e m ys  ^  
ta k  polscy lekarze i żywieniowcy^ są 0<*P, ZOsta łv  
zdrow ie lu d z i pracy. Stanowisko i  ro la  S k a rż y  zostai 
ju ż  od w ie lu  la t  określone, a zakres ich u Pr awmen ^est 
powszechnie znany. N ie  można jednak p 7V w noś-
~amego odnośnie żyw ien iow ców  itechnolO aO  Podsta­
wowych. Przez w iele la t  żywienie, oparte P 
wach naukowych i technologia żywnościowa by y p i 
w ie na ca łym  świećie nieznane, podczas g y „ f.7pe.ólnie 
dochodziła do szczytów swego rozw oju . Szczegoln 
w  Polsce da je się zauważyć jeszcze dziś dJ?P™pc 
m iędzy nauką żyw ienia, a medycyną. N a  _•> _
nak czas, gdy od indyw idua lnego odżyw iania • _
chodzimy do fo rm  wyższych, zbiorowyc . ^  ,
dam ian ia  szerokich mas, drogą P}ani ^ , f  zm ierzam y do 
go i  naukowo opracowanego jad łosp isu, a“ y
takiego odżyw iania, jak iego  organjzm  iu d rfa  rzeczy 
w iście potrzebu je. Nawiasejn_ dodam, z ]I
w ien ia  zw ie rzą t posunięta ju ż  je s t o w i  , ,  J e r  ze ta
każdy oświecony agronom  w ie, ja k  odżyw - ’
zna jdu jące się pod jego opieką.

W iele p isano i  słusznie na tem at pokarm ów wysrnio 
ka lorycznych, w iele o znaczeniu b ia łka , o dostarcziaai b 
pokarm u bia łkowego roślinnego (groch, fas  > 
itd . ) . Chcia łbym  tu  na tym  m iejscu podkreślić ciągle 
jeszcze niedocenianą ro lę  w ita m in . M a  to  niem  _
czenie, szczególnie w  św ietle osta tn ie j p u b lik a c ji p ■ 
d r. A l.  Szczygła o h ipow itam inozie  C wsrod szerokicn 
mas społeczeństwa w  okresie m artw ego sezonu, g 
ludności nie dostarcza się świeżego pokarm u ° w o c o .. 
warzywnego. W  w y n ik u  przeprowadzonych odsel^ a c j 
m ógłbym  wykazać statystyczn ie , ze w  naszych stolo 
kach ja rz y n y  wciąż n iestety podaje się zby t rzadko, 
a je ś li naw et są one wyszczególmone_ w  jad łosp is ie , to 
dosta ją  je przeważnie c i konsumenci, k to izy^ p y 
dość wcześnie. D la  następnych —  ja rz y n  ju z  zwykle 
brakn ie . Co się zaś tyczy  w a rzyw  surowych, ja k  sa ła ty , 
rzodk iew ki, m archewka, rzepa itp ., to p raktyczn ie  
le się ich  n ie  spotyka, tak , ja k b y  odk ryc ie  w ita m in  
nie by ło  jeszcze znane k ie row n ikom  stołówek lub J 
by uw aża li je  ty lk o  za fa n ta z je  naukowców, /.darzą su 
oczywiście, że konsum ent obiadu k u p i sobie potem ja b  - 
ko  czy in n y  owoc, żeby uzupe łn ić  n ie d o w ita m in izm  sto­
łów kow y, lecz są to  rzadkie , sporadyczne w ypadk i, tym  
rzadsze, że owoce w pewnych porach roku  są drogie. 
T an ie j byłoby dać po jednym  ja b łk u  w  stołówce, kupu ­
ją c  je  hu rto w o , n iż  owoce in d yw id u a ln e , na wagę 
Zaznaczyć trzeba, że n ie  chodzi tu  o jednorazowe n a je ­
dzenie się ja b łk a m i, lecz o regu la rne  doprowadzanie w i­
ta m in  w raz z pożywieniem . R egu larn ie  podawane roz­
gotowane z ie m n ia k i n ie  mogą być przecież ich  w y s ta r­
czającym  źródłem.

N a tu ra ln ie  k ie row n icy  stołówek odpowiedzą chórem, 
że pokarm y, zaw iera jące w ita m in y  „n ie  zmieszczą się 
w  budżecie“  oraz że n ie  można dodawać ja rz y p , gayz 
ob ie ran ie  ich  je s t bardzo pracochłonne. A le  czyz ob ie­
ran ie  ziem niaków  także nie pochłan ia  czasu. Łzy  
w a rto  obrać trochę m n ie j ziem niaków , a zato dac trocnę 

-w a rz y w  surow ych  czy ugotow anych? W  Polsce w ciąż 
jem y za m ało w a rzyw  w  stan ie surowym , szczególnie 
w n iek tó rych  dzieln icach k ra ju  i  d latego odczuwa się 
b ra k  dostatecznego nacisku ze s trony  konsum entów sto­
łówek. P am ię ta jm y-jed na k , że nasza gospodarka 1 
dowa jes t gospodarką p lanow ą. Tak, ja k  n ie  m a w  m ej 
m ie jsca d la  znachorów, gdyż coraz licznie jsze k a d ry  ie- 
ka rz y  obs ługu ją  n a jb a rd z ie j naw et dotąd zacof 
wsie, n ie  może być także m ie jsca d la  domorosłych k u ­
charzy, n ie  zna jących naukowych zasad gotowania.

Państwo i  spółdzielczość w z ię ły  w  swe ręce odpowie­
dzialność za rac jona lne  żyw ienie św ia ta  pracy. Trzeba 
ja k  na jin te n syw n ie j i  ja k  na jszybcie j przeszkolić per­
sonel kuchenny oraz wprow adzić naukowo planowane 
jad łosp isy  d la  całego k ra ju ,  uw zględn ia jące jedyn ie  
ty lk o  drobne w aha n ia  reg ionalne, podyktowane sezono­
w ym i trudnośc iam i zaopatrzenia.

W reszcie jeden jeszcze moment. Owoce są uważane 
przez w ie lu  lu d z i za luksus. Trzeba, aby tego rodza ju  
pogląd został poddany re w iz ji,  ja k o  przeżytek. Trzeba, 
aby owoce trak tow a ne  b y ły  ja ko  środek p rew ency jny 
przeciwko w ie lu  schorzeniom („F a rm a c ja  Polska“  
r .  1949, s tr. 278 oraz r .  1950 s tr .  83), n ie  ty lk o  n a tu ry  
w ita m ino w e j. Owoce, szczególnie podane na dćser, da ją  
poczucie dobrze zakończonego pos iłku , orzeźw ia ją , da ją  
chęć do ¡pracy (P aw łów ). N ie  należy o ty m  zapominać!

D r inż. K . Bogdański

L IS T  Z W C ZA S Ó W
K ry n ic a , w  czerwcu

S anatoria  i  dom y w ypoczynkow e s tanow ią  w  K r y ­
n icy  na jw iększe  oś ro dk i żyw ien ia  zbiorowego. Is tn ie ­
jące tu  restau rac je  Z d ro jo w e j S pó łd z ie ln i Spożywców 
oraz res tau rac ja  dw orcow a O rb isu  uzu pe łn ia ją  ra ­
czej lu k i w  te j dziedzinie. Z zak ład ów  tych  ko rzys ta  
zarówno ludność m ie jscow a ja k  i  p rzy jezd n i, w yd a ją  
one około 400 ob iadów  dziennie.

80% k u ra c ju szy  w  sanatoriach o trz y m u je  w y ż y ­
w ien ie  d ie te tyczne, a w ięc w  p ie rw szy  rzędzie c ie lęc i­
nę. ry b y  słodkowodne, owoce, m leko, k e f ir ,  śm ie tan­
kę. C horzy ju ż  w e wczesnym  okresie le tn im  o trz y m u ­
ją  świeże, m łode ja rz y n y . Jad łospisy uk ład ane  są pod 
k o n tro lą  le ka rzy , d ie ta  byw a  zm ienna w  raz ie  po trze ­
by. Nadzór ogólny nad w yżyw ie n ie m  sp ra w u je  oddzia ł 
w yżyw ie n ia  ZPU. O dczuwa się b ra k  w yszko lonych  
d ietetyczek. K ie ro w n ic z k i k u c h n i posiadają w p raw d z ie  
d ług o le tn ią  p ra k ty k ę , n iem n ie j n ie  są dostatecznie ob- 
zna jm ione z n a jn ow szym i zdobyczam i w iedzy  w  dzie­
dz in ie  żyw ien ia  i  d ie te tyk i.

Zaopatrzen ie  san a to riów  w  a r ty k u ły  spożywcze 
je s t na  ogół dostateczne. N a jw iększą  bo lączką w  os ta t­
n im  okresie b y ł b ra k  mięsa. P rzydzie lone ilo śc i tego 
surowca, b y ły  często w  ga tunku , n ie  nada jącym  się do 
u ż y tk u  sanatory jnego. S ytuac ja  ta  u leg ła  je dn ak  ju ż  
popraw ie . Zarząd P aństw ow ych  U zd row isk  p ro je k tu ­
je  w  ro k u  bieżącym  rozpoczęcie w łasne j h o d o w li św iń  
oraz u p ra w y  ja rz y n  na 14 ha. N ie  n a jle p ie j uk ła d a  się 
w spółp raca z C e n tra lą  Ogrodniczą. D e legatura  CO w  
N o w ym  Sączu zakupu je  w a rzyw a  w  w o jew ód z tw ie  
K ra k o w s k im , a m agazynu je  je  w  N o w ym  Sączu. Po 
p rzyw iez ien iu  w a rz y w  do K ry n ic y  znów  śię je  m agazy­
nu je . P o tró jn y  c y k l m agazynow ania w p ły w a  u jem n ie  
na jakość p ro du k tó w . P rzyspieszenie tra n s p o rtu  u -  
sp ra w n i n ie w ą tp liw ie  zaopatrzenie K ry n ic y  w  w a rz y ­
w a i  owoce.

CZP M leczarsk iego p ra cu je  bez zarzu tu . Zaopatrze­
nie  w  ja ja  rów n ie ż  n ie  bu dz i zastrzeżeń. H u rto w n ia  
C e n tra li Spożywczej w  N o w ym  Sączu z siedzibą w  
K ry n ic y , na ogół dobrze w y w ią z u je  się ze sw ych  zadań, 
odczuwa się je d yn ie  okresow e b ra k i soków, dżemów, 
octu, g rzybów  suszonych, m a ryn a t. Z apo b ieg liw y  W y ­
dzia ł Gospodarczy ZP U  p rzyg o to w u je  w  ro k u  bieżą­
cym  w łasne kon se rw y  z owoców, p o m id o ró w  i  szcza­
w iu- , , ,N ie  rozw iązano w ła śc iw ie  sp raw y opakowań. Z b y t 
m ałe s ło ik i, puszki, b u te lk i, to re b k i, n ie  są przystoso­
w ane do ce lów  żyw ien ia  zbiorowego, u tru d n ia ją  tra n ­
spo rt i  podraża ją  jego koszt.

Pewne trudn ośc i w  zakresie a p ro w iza c ji dom ów  
wczasów odczuw ał i  FW P, szczególnie w  zaopatrzen iu  
w  mięso. Często ty lk o  pom ysłowość k ie ro w n icze k  po­
szczególnych dom ów  ra to w a ła  sytuację . C e n tra la - M ię ­
sna uparc ie  p rzydz ie la  dom om  w yp oczyn kow ym  w y ­
łącznie w ysokogatunkow ą , a w ięc droższą wędlinę . 
W p ływ a  to na konieczność zm nie jszenia nabyw anych  
ilośc i tego a r ty k u łu , co znów  spo tyka się z niezado­
w o len iem  sk łonnych  do k r y ty k i  wczasowiczów.
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U ruchom ien ie  w  lip c u  i  s ie rp n iu  k o lo n ii le tn ic h  
d la  18.000 dzieci w  pow iecie  now osądeckim  w ym agać 
będzie od W ydz ia łu  H a n d lu  W R N  dużego w y s iłk u , 
aby n ie  dopuścić do zakłóceń w  dziedzin ie  zaopatrze­
n ia  sana to riów  i  dom ów  w ypoczynkow ych  w  K ry n ic y .

P ow ażnym  prob lem em  w  domach w ypoczynkow ych  
je s t trudność  o trzym yw a n ia  po s iłkó w  d ie te tycznych. 
W praw dz ie  dom y w ypoczynkow e  n ie  są w  zasadzie 
p la có w ka m i leczn iczym i, w  p ra k ty c e  je dn ak  często k ie ­
ro w a n i są do n ich  ludz ie  chorzy, rekonw alescenci itp . 
w ym a ga jący  s ta łe j op iek i le k a rs k ie j na m ie jscu. D la  
osób ta k ic h  na leża łoby w p row a dz ić  specja lną dietę, co 
p rz y  ogran iczen iach zaopatrzen iow ych i  b ra k u  facho­
wego personelu je s t n iem oż liw e  i  spraw ia , że często 
wczasowicze o w ą tły m  zd ro w iu  zm uszeni są opuścić 
przedwcześnie uzd row isko , n ie  zn a jd u ją c  w  n im  n a le ­
ży te j op ie k i le ka rsk ie j.

D ru g im  pow ażnym  zagadnieniem  —  to ra c jo n a l­
ne w yko rzys tyw a n ie  p rzydz ie lonych  surow ców  oraz 
dbałość o smaczne i  urozm aicone p o s iłk i. A n k ie ty , 
om aw ia jące ca łoksz ta łt p ra cy  D W  n ie  zawsze w y p e ł­
n iane  są przez wczasow iczów  z zastanow ieniem . A  
przecież zdrow a k ry ty k a  m og łaby  tu  w ie le  pomóc. 
U m ie ję tna , gospodarka decydu je  w  g łów ne j m ie rze  o 
o p in ii dom u wczasów. I  ta k  np. wczasowicze w  
„M e ta lo w c u “  chw a lą  jakość w yżyw ie n ia  i  w zo row ą 
obsługę ZM P , gdy tym czasem  goście „M im o z y “  i  „F lo ­
r y “  (jedna a d m in is tra c ja ), s k a rż y li się na n iedba łą  
obsługę i  niesmaczne lu b  ź le  łączone p o s iłk i (D ieta 
np. o trz y m y w a ła  k ie łbasę z sałatką).

Zaznaczyć należy, że O środek FW P  nie in te reso­
w a ł się na leżycie  ska rgam i wczasow iczów , zadow a ln ia - 
ją c  się je d yn ie  d o b rym  w y n ik ie m  przeprow adzonej w  
m a ju  in s p e k c ji w  „M im o z ie “ . W y n ik i in sp e kc ji ■—■ to 
n ie  w szystko. N a leży w ys łuchać rów n ież  i  g łosu bez­
pośredn io  za in teresow anych wczasowiczów, d la  k tó ­
ry c h  przecież są pom yślane i  organ izow ane wczasy.

N a zm ianę s ty lu  p ra cy  personelu dom ów wczasów 
w p ły n ie  n ie w ą tp liw ie  ciągle przeprow adzane szkolenie 
p ra cow n ikó w . A k c ję  szkolen ia z a in ic jo w a ł FW P  w  ro - 
l iu  1950. Dotychczas o d b y ły  się cz te ry  5 -tygodn iow e 
k u rsy , k tó ry c h  p ro g ra m  uw zg lędn ia  zarów no zagad­
n ie n ia  ideolog iczne ja k  i  zawodowe. Szkolen ie da je  s łu ­
chaczom możność awansu społecznego. M . in . 9 p racow ­
n ic  fizycznych  sk ie row ano na ku rs  c e n tra ln y  do W a r­
szawy, a po tem  po odby te j' p ra k tyce , o b ję ły  one sa­
m odzie lne, k ie row n icze  stanow iska.

K ró tk o te rm in o w e  szkolen ie te renow e ma na celu 
zaznajom ienie p ra c o w n ik ó w  dom ów  w ypoczynkow ych  
z ca łokszta łtem  dz ia ła lnośc i dom ów, gdyż wobec p ły n ­
ności k a d r  pracow niczych , często zachodzi konieczność 
p rzesuw ania  ic h  z je dn e j p ra cy  do d ru g ie j. D u żym i 
os iągn ięc iam i ku rsu  je s t możność -w yław ian ia  a k ty w ­
n ie jszych jednostek, k ie ro w a n ia  ic h  na ku rs  cen tra lny , 
o rgan izow any przez CRZZ, a potem  na w łaśc iw e  sta­
now iska.

Szkolen ie zawodowe i  ideolog iczne pomoże perso­
n e lo w i w  zw a lczan iu  ru ty n ia rs tw a  i  u m o ż liw i w p ro ­
wadzenie do dom ów  w ypoczynkow ych  na jnow szych 
zdobyczy w iedzy  z dz iedz iny  rac jona lnego  żyw ien ia , 
s tw o rzy  w  ty c h  dom ach atm osferę pełnego w ypoczyn ­
k u  d la  cz łow ieka pracy.

M g r  W , Zaw istowska

NO W E P L A C Ó W K I Ż Y W IE N IA  ZB IO R O W E G O  
W  G D A Ń S K U

W  czerw cu b r. nas tąp iło  o tw a rc ie  ja d ło d a jn i G dań­
sk ie j S pó łd z ie ln i Spożywców  w  N o w ym  Porcie. D o tych ­
czas ta  dz ie ln ica  G dańska n ie  m ia ła  a n i jednego za k ła ­
du żyw ie n ia  zbiorowego. Do zebranych p rze ds taw ic ie li 
w ładz, p a r t i i  i  spółdzielczości p rze m ó w ił prezes zarzą­
du GSS, ob. K w ie c iń s k i, w skazu jąc na ko rzyśc i p ły n ą ­
ce d la  św ia ta  p racy  z pow iększan ia  się sieci uspołecz­
n ion ych  p laców ek gastronom icznych. K ie ro w n ik  dz ia łu  
żyw ie n ia  zb iorow ego GSS ob. Bogdanow icz, zaapelow ał 
do personelu now e j p lacó w k i, b y  godn ie rep rezen tow a ł 
hande l uspołecżniony, s ta ra ł się w zbudzić zadow olenie 
konsum entów . W  odpow iedzi k ie ro w n ik  gospody ob. 
F ib isz, zap ew n ił iż  ca ły  personel zdaje sobie sprawę 
z w ażności sw ych  zadań i  do łoży w sze lk ich  starań , aby 
w yp e łn ić  je  bez zarzu tu . '

N o w oo tw a rta  gospoda nosi nazwę „K o tw ic a “ . U rz ą - . 
dzona je s t bardzo estetycznie i  u ła tw i na  pew no życie 
m ieszkańcom  Nowego P ortu .

W  ty m  sam ym  d n iu  odby ło  się o tw a rc ie  s to łó w k i 
GSS w  W is ło u jśc iu  d la  p ra co w n ikó w  Zespołu P o rto ­
wego G dańsk-G dyn ia . Ze s to łó w k i te j ko rzystać będą 
przew ażnie rob o tn icy , z a tru d n ie n i p rz y  p rze ła dun ku  
węgla.

T. N o w iń sk i

E C H A  P IE R W S ZO M A JO W E

K a to w ic k ie  Z a k ła d y  G astronom iczne p rzyg o tow a­
ły  na dzień tegorocznego Ś w ię ta  P racy  specja lne deko­
rac je  i  w y s ta w y  w  sw oich zakładach. O to zd jęcie  m o-

rTnn7, ^  u ,7 ™ ^ °  «H cow ic ie  z c u k ru  i  m arce-
so ka -iń a rn ! staf10̂ l ł  dekorację  okna w ys taw ow e­
go k a w ia rn i „K ry s z ta ło w a “  w  K atow icach.

G O Ś C IN N A  „G O S P O D A  IN W A L ID Ó W “

d ż a i częst o’ że w yc ieczk i szkolne, p rz y je ż - 
, anJoąc,e d °. W arszaw y, n a p o ty k a ją  na tru d n o śc i z w ią ­
zane z w yżyw ien iem . Jad ło da jn ie  uspołecznione, zasko- 

niesP °dziey aną w izyt£ i dużei  g ru Py w yc ieczko­
w iczów , często od m aw ia ją  w yd an ia  odpow iedn ie j ilośc i 
ob iadów  c° sp raw ia  n ie  lada k ło p o t zmęczonej i  g łod - 
w i r w ™ ™ 6«  \  Pozostawia w rażen ie  „n iegośc innośc i“  

, y." t le _—  ty m  m ilsze w rażen ie  rob ią
zy czen  i  zażaleń“  Gospody In w a lid ó w

n o ^ r ie ó t fW16’ -PrZy UL T argow e j 66- ° t o  n ie k tó re  z w y ­pow iedzi, zam ieszczonych w  książce w m iesiącu m a ju

Im ie n ie m  synów  g ó rn ik ó w  oraz m łodzieży szko l- 
Rv P t nShV' G im na z ju m  Ogólnokształcącego w  

„  w y ra żam y serdeczne podziękow an ie  za 
P rzyjęcie, n a ka rm ie n ie  i  rze te lną usługę pełną 

l ? - d0ŚCi -  ta k  us ług u j ą c e m u O b y  w a te - 
1 t t u w  k  •r ° w n iez 1 K ie ro w n ik o w i Z a k ła d u “ . 
L te e u ^ rR u r i l^  ,w yc ie czk i szko lne j Państwow ego 

w  Ło dygow icach  s tw ie r-  
b a w iło  n ar ^ niCuW0 ” ^ ° tsP °dy  In w a lid ó w “  w y ­
dostać ohiarfnW ll+lk le r °  k ło p o tu ’ gdyż n ie  mogąc 
du“t  Ć r t S ’ s tanę liśm y przed „w id m e m  g ło - 
n i k a r ^ ł a 1̂ 1M ^ a h d ó w “  smacznie i  do syta 
nc* W a r naS 1 ^ oĉ a*a do dalszego zw iedza- 
m a W arszaw y -  za co je j d z ię ku je m y“
.W y d e c z k a  _ m e zgłoszona Sam opom ocy C h łop - 

Z aw ie rc ia , pod k ie ro w n ic tw e m  „O rb is u “ , 
m f^ fn a „? rzez ” GosP °dó In w a lid ó w “  obsłużona, 

-eg0 dn ia  in ne j w yc ieczk i. O biad 
„ y ł . P e jarw /artościow y, obsługa up rze jm a , odzna­
czająca się bardzo m iły m  podejściem  do dzie-

SZk0ln M e S zko ły P odstaw ow ej w  
¿a I ak p °w - grodzisko-m azow ieckiego w  ilośc i

gościnnie przez S pó ł- 
In w a lid ó w  i  obsłużona pom ino  dużej i lo -  

j , . dnm . K ie ro w n ic tw o  w yc ie czk i i
dzieci sk ła da ją  podz iękow an ie  za d o b ry  ob iad“ . 
„K ie ro w n ic tw o  w yc ie czk i szko lne j ze S zko ły
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Podstaw ow ej w  B ogoryn ie , pow. Zgo^zj ; 1rf Ĉ ? ^  
k reś lą  fa k t, że o godz. 16,15 n ie  m og „  
ob iadów  w  szeregu gospód, na tom iast ■P
dzie In w a lid ó w  zasta liśm y obsłużeni szyDKo

uprzejm ie“ . K A Z IM IE R Z  CELEJEW SKI

CZPG K S Z T A Ł C I K A D R Y  K U C H A R E K

W  ośrodku szko len iow ym  C entra lnego Narządu P rze­
m ys łu  G astronom icznego na Ż o libo rzu  (w  ®
„P od G ruszą“ ) odby ło  się w  d n iu  4 hpea b • _
nie  dwum iesięcznego ku rsu  kucharek, połączo 
m inem . . . ,

W szystk ie  s łuchaczk i w  liczb ie  25' 
chennych zda ły  egzam in z w y n ik ie m  pom y y •

P rog ram  k u rs u  obe jm ow a ł _niezbędne w ia  <m io  > 
dotyczące rac jona lnego  żyw ien ia , u k  ■ kuchni)
sów, h ig ie n y  i  es te tyk i, o rg an izac ji p r y  te ren ie 
obsług i p ieców  i  apara tów  m echam cznyc wHniai
kuch n i, p rzyrządzan ia  p o tra w  i  tec^  K  g . spraw o - 
p o rc jo w a n ia *p o tra w , sporządzania rap  . _
zdań, zw iązanych z obrotem , wyliczemem kuchn  
d u k tó w  i  z u k ła d a n ia  jadłospisów . :nn łecznom o lityczne 
p rog ram u w ch o d z iły  zagadmema społecz i 
(podstaw owe w iadom ośc i z m a rk  , „ WO£j n iCtw o, so- 
z n a u k i o Polsce współczesnej, w spo łzaw odm ctw  ,

c ja lis tyczna  dyscyp lina  pracy, znaczenie społeczne 
i  państw ow e żyw ie n ia  zbiorowego', dz ia ła lność społecz­
na i  k u ltu ra ln a  żyw ien ia  zbiorowego). G łó w n y  nacisk 
w  p lan ie  zajęć położono na zagadnienia fachowe. Na 
zajęcia p ra k tyczn e  (przyrządzanie i  go tow anie  po tra w ) 
przeznaczono 11 dn i.

W y k ła d y  p ro w a d z ili: ob. P odedw orna (organ izacja 
p racy w  k u c h n i i  za jęcia  praktyczne), ob. B adecka-C el- 
czyńska (zasady żyw ien ia , rac jon a ln e  p rzyrządzan ie  po­
tra w  i  inne), ob. S ę tk iew icz (k a lk u la c ja  i  rach un ko ­
wość), ob. Kusz (s tru k tu ra  o rgan izacy jna , spraw ozdaw ­
czość i  inne), ob. W eso łow ski (zagadnienia społeczne 
i  po lityczne). K ie ro w n ic tw o  k u rs u  sp ra w o w a ł ob. D z ik . 
S łuchaczki w  w ie k u  od 20 do 60 la t, re k ru to w a ły  się 
z pom ocy kuchenne j w  czym  18 osób z ZG, 5 z WSS 
i  2 z K Z G .

A b s o lw e n tk i będą porozdzie lane g ru pa m i po za­
kładach, przede w szys tk im  na Pragę, do nowego za­
k ła d u  CZPG  „Jarosz“ , do w zo row e j s to łó w k i P K P G  
urządzonej przez CZPG  itp .

Jak  s tw ie rdzono  na egzam inie końcow ym , p rze­
p row adzonym  w  obecności p rze ds taw ic ie li zaintereso­
w anych  in s ty tu c ji i  prasy, s łuchaczki dobrze opano­
w a ły  te o rię  żyw ie n ia  i  w y k a z a ły  sw o ją  pracą i  p i l ­
nością, że w  zupełności nada ją  się do pow ie rzonych  
im  zadań w  kuch n iach  zak ładów  zbiorowego żyw ien ia .

St. G.

ła ja s z  fe l ie to n
JM ie  ł y l k o  k o ł l e ł  w ie p r z o w y

Może n ie  w szyscy , ale na pewno ^ y g n U tta J ą c y

procent rod akó w  jes t prześw iadczony, ucz_
p o rc ji m ięs iw a pos iłek  jes t n ie  w ie  e co w “  -est
c iw ych, so lidnych  rozm iaróu> k o te  w i ^
n iezastąp ionym  źród łem  radości zy .
zbaw iony tegoż ko tle ta  k ra jow iec , częs o R yby
szcza nos na k w in tę i  w yrzeka  na sw ó j los. W  
(poza u p rz y w ile jo w a n y m  śledziem), 9rzy  dla
rod za ju  ja rzyn o w e  ^ a k o ł y k i s ,  “ le
chorych rekonw alescentów , tudziez a 
M ie liśm y  co p ra w d a  w  Polsce szczupłą garść J 
szów, am a to rów  bezm ięsnych po raw , 
dać -  n ig d y  n ie  tra k to w a liś m y  ich  poważnie.

n ie szko d liw i m an iacy i  ponied z ia łk i“  s ta ły
T rzeba przyznać, ze „ ja rsK ie  p  . . nbra-

się d la  w ie lu  zw o len n ików  św ińm y, « . k {
zy Jak tn  m.aia sie on i kon tentow ać na leśn ikam i z
zy. Jakto , m a ją  się o N ieste ty muszą,
serem albo m archew ką  z groszkie  , „  c21.
A lb o w ie m  nigdzie, w  żadnej stołowe , o trzym a ją  
gospodzie, m ięsa na w e t na leka rs tw o  me

Nie ulepa w ą t ł o ś c i  ^ ^ l ^ o w Z l ^ U  
im a ją  za tym , aby w ie lu  z nas n  ^  t0 nam  z 
chodzi o up a rte  m iSsozerst™ad W w  bezspQrną ra c _ 
pewnością na zd row ie  I  ze Rzą * ^
ję, ogran icza jąc w  okresie sk obyWać bez
m ięsa. N auczm y  się od czasu do

m o tó ż  to  „na uczm y“ ! K to  w łaśc iw ie  m a podjąć  
te j edukacji?  O dpow iedź na to p y t™ dów zb io r0wego 
trudn a . Po p ro s tu  k ie ro w n ic tw a  , , ,  Ano
żyw ien ia . N a czym  ow o nauczanie m a \po1^ *  
na sprezen tow an iu  nam  urozm aicon , w v b i erać 
ce j k a r ty  po tra w , z k tó re j m ie lib yśm y  co 
No i  na p rzyg o tow an iu  tego rod za ju  P < ^
n ie  ty lk o  by nam  sm akow a ły, ale i  nasy y. 
to w  g ran icach m ożliw ości, m ąd rze js i ode m n ie  udo­
w o d n ili ju ż  w ie le  razy, choćby i  na łam ach „Z y w ie  
n ia  Z b io row ego“ . . ._.

Słowem  k ie ro w n ic tw o  naszego apara tu  ż y w i 
oczekują wdzięczne, ważne zarów no z pu

n ia  zdrow o tnośc i k ra ju , h ig ieny, ja k  i  gospodarczego 
zadania: P rzełam ać nasz pęd do m ięsa, ogran iczyć go 
nieco, sk ie row ać za in teresow ania  naszego podn ieb ie­
n ia  na inne  surowce, od ry b  zaczynając, a choćby na 
ka la fio rach  kończąc.

Pow iedzm y z góry, że n ie  je s t to b y n a jm n ie j zada­
nie  ła tw e. P rzec iw n ie , dość trudne . Choćby dlatego, 
że dania m ięsne są „ ła tw ie js z e “ , w ym aga jące m n ie j 
in w e n c ji. Ze sam i k ie ro w n ic y  zak ładów  i  ku c h m i­
strze n a s taw ien i są „m ięsożern ie ". Że duża doza w y ­
s iłk u  je s t w  ty m  w yp a d ku  konieczna. No i  wreszcie  
zaopatrzenie w  surowce niezbędne d la  p rzyrządzan ia  
bezmięsnych p o tra w  n ie  zawsze przedstaw ia  się id e ­
aln ie , tak , że trzeba n ie raz w ie lu  zachodów, aby  
w szystko  co trzeba skom pletować.

Pom im o ty c h  trudnośc i, „p o n ie d z ia łk i ja rs k ie "  w  
ca łym  k ra ju  p rz y ję ły  się i  to nadspodziew anie szyb­
ko. K onsum enci pogodz ili się z n im i w zg lędn ie  ła tw o , 
dowód, że w iększość zak ładów  podeszła do te j spra­
w y  poważnie i  ze zrozum ien iem . Ze tu  i  ówdzie b y ły  
w  p ie rw szych  tygodn iach  w iększe lu b  m nie jsze u s te r­
k i, rzecz —  m oim  zdaniem  —  n ieu n ikn io na .

W  każdym  raz ie  m yślę, że w a rto  o te j im prez ie  po ­
gw arzyć nieco na łam ach „Ż y w ie n ia  Z b io row ego“ . 
Tedy wychodząc z tego założenia, zachęcam was go­
rąco ko ledzy, do podzie len ia  się sw ym i uw agam i z 
red akc ją  na tem at „ ja rs k ic h  po n iedz ia łków “ . M ie li­
ście trudn ośc i i  jak ie?  Jak  się ustosunkow a ł do te j 
in o w a c ji personel? Jak  ją  p rz y ję li konsum enci? Czy 
zda ły  egzam in in s ty tu c je  zaopatrzeniowe? itd ., itd .

Przecież nasza praca, to n ie  ty lk o  ka rm ie n ie  ludz i, 
ale w  w ie lu  w ypadkach  p rzestaw ian ie  na w łaściw e, 
zgodne ze w skazan iam i h ig ieny , odżyw ian ie  się sze­
ro k ic h  mas lu d z i pracy. Z adan iu  tem u sprostać 
m usim y. W ięc, je ś li s ta ją  przed n a m i tego typ u  za­
gadnienia, trzeba nam  o sposobie ich  rozw iązan ia  w  
szerszym pom ów ić  gronie. Na pewno z dużą d la  n a ­
szego codziennego w y s iłk u , korzyścią.

A lfa
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Przygotujmy się do planowania na rok 1952
Zbliża  się okres sporządzania p lanu —  p ro ­

je k tu  żyw ien ia  zbiorowego na ro k  1952 —  trze ­
c i ro k  P lanu  6-letniego. Bogaci w  doświadcze­
nia, zdobyte w  pracy nad planem  rocznym  
i  p lanam i k w a rta ln y m i na ro k  bieżący, pow in ­
n iśm y un iknąć już  teraz błędów poprzednio 
popełn ionych.

W iem y dobrze, że p lan —  p ro je k t na 1951 
rok  został przez te ren  sporządzony tak, że 
okazał się n iem oż liw y  do w ykonania . Dlaczego 
tak  się stało? D latego, że poszczególne p lany 
gospód oraz p lany  sieci do uruchom ien ia zosta­
ły  opracowane niew łaściw ie.

Cóż w ięc m am y uczynić, aby sytuacja z ro ­
ku  ubiegłego n ie  pow tó rzy ła  się? Pow iedzm y 
sobie od razu, że g łów ną przyczyną, k tó ra  za­
w ażyła na z łym  sporządzeniu planów, by ła  źle 
postawiona sprawozdawczość. N ajlepszy p la n i­
sta i  najlepszy żyw ien iow iec nie będzie w  sta­
n ie  opracować dobrego p lanu gospodarczego, 
n ie  m ając do dyspozycji dokładnego obrazu 
dotychczasowej działalności danej in s ty tu c ji. 
T rudno bow iem  u jąć w  c y fry  działalność za­
k ładu  na ro k  p rzysz ły  oraz przew idzieć jego 
m ożliwości rozwojowe, skoro n ie  posiada się 
g run tow ne j znajomości jego osiągnięć do tych­
czasowych.

Ź ródłem , z którego m usim y czerpać wszyst­
k ie  dane d la  sporządzenia p lanu  jest w łaśnie 
sprawozdawczość. Dane statystyczne, zawarte 
w  sprawozdaniach na przestrzeni k i lk u  bada­
nych  okresów, naśw ietlą  nam zagadnienie 
i  pozwolą wyciągnąć w n iosk i na przyszłość. Im  
lep ie j będziem y zatem opracowywać naśze 
sprawozdania okresowe, ty m  lep ie j opracuje­
m y  nasze p lany. Im  dokładn ie j będziem y re­
je s tro w a li w szystk ie  fa k ty , przenosząc je  na 
fo rm u la rze  sprawozdawcze, ty m  bardzie j rze­
czyw is ty  obraz działalności zakładu one nam 
dadzą.

P lany naszych gospód na rok  1951 b y ły  
sporządzone w  oderw aniu  od sprawozdawczo­
ści, w zględnie oparte na sprawozdaniach n ie ­
dokładnych i  n iekom ple tnych. P lany te, ja k  już  
wspom nieliśm y, okazały się n ierea lne i  w ym a­
ga ły  wprow adzen ia poprawek.

K ie ro w n ik  gospody już  dziś m usi przystą ­
p ić  do skon tro low an ia  w szystk ich  swoich tego­
rocznych sprawozdań. D otyczy to sprawozdań 
m iesięcznych z w ykonan ia  p lanu  p ro d u kc ji i  
obro tu  (wzór H-2.8), za trudn ien ia  i  płac (wzór 
H-34) oraz kw a rta ln ych  sprawozdań z w yko ­

nania p lanu p ro d u kc ji i obrotu (wzór H-30) 
i  p lanu zaopatrzenia (wzór H-31).

Należy zbadać czy opracowane* przez nas 
sprawozdania uw zg lędn ia ły  pe łny m ateria ł, to  
jest, czy zostały w  n ich  umieszczone wszystkie  
obroty, dokonane w  danym  okresie przez go­
spodę, wszystkie  dania bądź w ydane konsu­
mentom, bądź spożyte przez personel zakładu 
(w zory H-28 i  H-30), wszystkie otrzym ane 
przez gospodę surowce do p ro d u kc ji w  kuchn i 
oraz tow a ry  do bu fe tu  (wzór H -3 i) , wreszcie,
0 czym się często zapomina, czy umieszczono 
* aktyczny  ̂stan zatrudnien ia, czy li czy podano 
w łaściwą ilość osób, pracujących w  gospodzie
1 ich  zarobki (wzór H-34)

M ając tak  opracowane sprawozdania, m usi­
m y przystąp ić do d rug ie j, n ie m n ie j ważnej 
czynnością a m ianow ic ie  do analizy sprawozdań 

w yciągnięcia  z n ich  w niosków  o gospodarczej 
działalności zakładu.

j  jau  uK iaaaią si
ro y  gospody ̂  w  poszczególnych miesiącacl 

w  k tó rych  miesiącach i  dlaczego gospoda osis 
gnęła najw iększe obroty. Należy zw rócić uwa 
gę czy is tn ie je  w  gospodzie m om ent sezonowe 
sci i w  k tó rych  miesiącach. Następnie trzeb
£OT™ C. °  K i°ty  TOku bież^ e g o  z obro tam i rc 
ku  1950 i  obliczyć, na jlep ie j procentowo, o i l  
ob ro ty  te w zros ły  względnie zm ala ły  P rzy  za 
obserwowanym  spadku obrotów  trzeba zda 
sobie sprawę ja k ie  b y ły  tego p rzyczyny czy s

T T -  1 m ° Żliwe d0 lu n ię c ia  prze gospodę,^ czy tez są w yn ik ie m  sy tuac ii od gc

n o S w a ż eZaleŻnej- W niosk i ta k i / s a  konieczn,

dzie T  S0SP°stannwiń oiQ i  y  wzrost obrotow, należy za 

jeszcze spotęgować™ 3 UCZyniĆ’ &by WZrOSt te

rz e c z a ^ b a d a n i^  • anabzie obrotów  ważną jes rzeczą zbadanie, jaką  pozycję stanowi w  n ic  
produkc ja  w łasna W  stanow i w  mc
7hinmTOPcm „  j • \  w naszym  p ion ie  żyw ien i 
sunku do n M 1 r dukt*  w łasnej w  Sto
Składaia sie n ? yC - • obr° tó w  jest n iew ie lk: 
s  Wada ją  S1̂  na to rożne p rzyczvnv W  w io l’

całego zesnołudkaCh’ PrZy ł o ż o n e j  energi caiego zespołu pracowniczego, da łoby sie go

pPrzekszta łdćW1w ą głÓW?e na obrdt ĥ  
zbiorowego. A b y  j e d S w ^  f k ład  Żyw ieni 
wadzić Produk i k d a s n \ % SP°s^ d £
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dawać pos iłk i podstawowe, względnie pow ięk­
szyć dotychczasowe rozm ia ry  swej p rodukc ji, 
—  m usi być w ype łn ione  k ilk a  niezbędnych
w arunków .

Przede w szystk im  gospoda m usi dyspono­
wać odpow iednim  urządzeniem kuchennym . 
Zdolność p rodukcy jna  zakładu zależna jest bo­
wiem, m iędzy in n ym i, od pow ierzchni p ły  y  
kuchennej oraz od pojemności ko tłów  i  w ypo­
sażenia. Należy w ięc skontrolować, w  ja k im  
stopniu zdolność p rodukcy jna  kuchn i by ła  o- 
tychczas w yko rzys tyw ana  i  czy urządzenia 
które  posiadamy, pozwolą nam na rozszerzenie
produkcji.

Następnie trzeba zwrócić uwagę na dotych 
czasowe w ykorzystan ie  zdolności p rodukcy jne ] 
sali konsum pcyjne j i  na m ożliwości w yko rzy ­
stania je j w  w iększym  stopniu. W iąże się z tym  
m om ent pozyskania w iększej liczby  konsumen­
tów  przez podniesienie jakości w ydawanyc 
posiłków . G o tu jm y  smaczniej, urozm aica jm y 
nasze jadłospisy, a na pewno osiągniemy dobre 
rezu lta ty  w  te j dziedzinie.

Z powiększeniem p ro d u kc ji zakładu łączy 
się ściśle sprawa zaopatrzenia surow § ' 
Zaopatrzenie nie pow inno w  żadnym w yp  
w yw o ływ ać zahamowania w  pracy, g yz g 
spoda ma możność uzupełn ienia zaopa rzen 
w  surowce bezpośrednio od producen a. 
podstawie dotychczasowego zuzycia na]w  
nie jszych a rtyku łó w , ja k  mięso, w ęd liny , u - 
cze, cukier, z iem niaki, w arzyw a ltp . na y 
w y liczyć  przeciętne no rm y zużycia na a 
nie. U m o ż liw i nam  to skontro low an ie  w  p rzy ­
szłości naszych p lanów  zaopatrzenia.

Pozostałaby jeszcze do przem yślenia spra­
wa obsady personalnej zakładu. Czy o y 
sowy zespół pracow niczy może podołać zwięK- 
szonym zadaniom gospody, czy tez przestaw e-

nie się na wzmożoną p rodukc ję  i  na większe 
obro ty  będzie wym agało powiększenia perso­
nelu? N ie  można zapominać, że w ydajność pra ­
cownika w  zakładzie m ie rzy  się przeciętną 
wartością obro tów  i  przeciętną ilością dań, 
przypadającą na pracownika. Toteż w zrost za­
trudn ien ia  w  gospodzie w in ien  być w  zasadzie 
um otyw ow any rozszerzeniem się je j dz ia ła l­
ności.

Podbudowana tak  przepracowaną analizą 
sprawozdawczość stanow ić będzie n ie w ą tp liw ie  
bogaty m ateria ł, z k tó ry m  będziem y m og li 
przystąpić do sporządzenia p lanu  naszej gospo­
dy-

Przygotow ania tego rodzaju me mogą 
ograniczyć się ty lk o  do zakładów, lecz pow inny 
odbywać się równoleg le na w szystk ich  szcze­
blach pionu. PZGS i O ddzia ły  Okręgowe 
w in n y  w ięc opracować rów nież w szystkie  spra­
wozdania i  uzupełn ić wszystkie  dotychczasowe 
b ra k i w  danych statystycznych.

N ie możemy jeszcze zapominać i  o tym , że 
oprócz p lanu  d la  gospód is tn ie jących  w  roku  
bieżącym, będziem y m us ie li zaplanować ró w ­
nież sieć zakładów now ych w raz z ich  dz ia ła l­
nością. W  ty m  celu trzeba przystąp ić ja k  n a j­
prędzej do w y typow an ia  m iejscowości, w  k tó ­
rych  ze względu na potrzeby lu d z i pracy, na­
leżałoby u ruchom ić uspołecznione zakłady ży ­
w ien ia  zbiorowego. Oczywiście, należy rów nież 
brać pod uwagę is tn ie jące m ożliw ości loka low e 
aby skrom ne k re d y ty  inw estycy jne , ja k im i bę­
dziem y dysponowali, w ys ta rczy ły  na pokryc ie  
kosztów rem ontu  i  na ca łkow ite  wyposażenie 
gospody.

Zagadnienie lo ka liza c ji pow inno być bez­
względnie uzgodnione z kom órkam i inw es ty ­
cy jn y m i oraz z poszczególnymi Radam i N aro­
dow ym i —  przed przystąp ien iem  do w łaściw e­
go sporządzania p lanów.

S T A N IS Ł A W A  M A C H A J

Wykorzystanie owoców w gospodach
Żyw ien ie  naszej wsi ograniczało się przez 

przeciąg d ług ich  la t do spożywania po raw  J 
Postronnych, często pow tarza jących się w  y 
godniowym  jadłospisie. G łów nym i ar y  u a 
używ anym i w  kuchn i w ie jsk ie j by y- a> 
sza, z iem niaki, kapusta i  m leko. Przyczyną 
kiego stanu rzeczy b y ł z jedne] s r0 ^  ,
uśw iadom ienia kob ie t w ie jsk ich , z rug 
ustawiczna ich  praca w  polu i  po w o r™ ’
szająca je  do przygotow yw an ia  posdkow ja k  
na jm n ie j pracochłonnych. Dopiero w yzw  - 
chłopa z uc isku kapita listycznego, pozwo i 
zajęcie się problem em  odżyw iania się ma P 
cu jących na wsi. To zaszczytne zadanie propa­
gowania praw id łow ego żyw ien ia  na w si w z ię ły  
na siebie obecnie gospody spółdzielcze, k tó re  
przez um ie ję tne  i  fachowe zestawianie jad  
spisów w in n y  dostarczyć konsum entom  po­
trzebnych w  codziennym  żyw ien iu  składn

Do jadłospisów  gospód spółdzielczych w p ro ­
wadzone zostają w  szerokim  zakresie owoce 
różnego gatunku, k tó re  —  ja k  o rzek ły  badania 
naukowe —  zyska ły sobie w  żyw ien iu  człow ie­
ka pierwszorzędną pozycję. Owoce bowiem, 
posiadają m iędzy in n y m i bardzo cenną w ita m i­
nę C, k tó ra  ma poważny w p ły w  na regulację 
procesów życiow ych człowieka. Prócz w ita m in  
zna jdu ją  się jeszcze w  owocach konieczne dla 
u s tro ju  sole m inera lne, bardzo duża ilość ła tw o  
przysw a ja lnych  cukrów , kw asy organiczne, 
k tó re  posiadają specjalne własności smakowe 
i  zdrowotne oraz pobudzające ape ty t zw iązk i 
aromatyczne.

U stró j lu d zk i przez spożywanie owoców 
przysw aja  sobie wszystkie  w ym ien ione  sk ład­
n ik i, k tó re  przetw arza na nowe substancje, s łu ­
żące jako m a te ria ł budu lcow y i  odżywczy dla 
jego kom órek. W artość odżywcza owoców w 
żyw ien iu  człow ieka jest trudna  do zastąpienia
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in n y m i p roduktam i, dlatego należy stosować 
tak ie  m etody podawania owoców i  p rze tw orów  
owocowych, k tó re  n ie  pozwolą na utracenie 
na jm n ie jszych  naw et ilośc i ich  cennych s k ła d ­
n ików .

Z p u n k tu  w idzenia k la s y fik a c ji handlow ej 
d z ie lim y  owoce na dw ie  g rupy  —  stołowe i  k u ­
chenne. Cechą charakterystyczną owoców sto­
łow ych  jes t p iękny  w yg ląd  zewnętrzny, m iły  
aromat, w łaśc iw y stopień dojrzałości. Owoce 
tak ie  na jlep ie j spożywać surowe, starannie 
w ym y te  lecz nieobrane. Owoce kuchenne zna j­
du ją  zastosowanie p rzy  przyrządzaniu potraw , 
w yp ie ku  ciast, go tow an iu kom potów  i  zup. 
Owoce jagodowe, ja k  m a liny , czarne jagody, 
poziom ki itp . należy spożywać w  postaci kom ­
potów  w itam inow ych . Po uprzedn im  w y p łu k a ­
n iu  i  odsączeniu zalewam y je  gorącym, oddzie l­
nie ugotowanym  syropem i  wystudzone poda­
je m y  do stołu. Bardzo dobrą potraw ą są sosy 
surówkowe, w ykonane na jprostszym  sposobem 
przez rozgniecenie owoców m iękk ich  i  dopra­
w ien ie  cukrem  i  śmietaną. Sosy tak ie  poda jem y, 
do po traw  mącznych i  kasz. Duże zastosowanie 
w  ku ch n i m a ją  zupy owocowe; podane na z im ­
no, w  okresie nasilenia upałów, znajdą na pew­
no licznych  zw olenników .

Gospody spółdzielcze pow inny  zw rócić 
uwagę na okres żn iw  na wsi, okres wytężonej 
p racy ro ln ika . O rganizm  potrzebu je  w tedy  
w iększej ilośc i p łynów . B u fe ty  gospód pow inny  
zatem być ob fic ie  zaopatrzone w  napoje orzeź­
w ia jące z owoców (patrz „Ż yw ie n ie  Zb io row e“  
N r  7. str. 28 i*29).

Spożywanie owoców w  postaci surowej, czy 
to surówek z cukrem , czy sałatek owocowo-wa­
rzyw nych , czy napojów  —  daje nam gwarancję 
wprow adzen ia do organizm u pożądanych sk ład­
n ikó w  odżywczych w  fo rm ie  n iezm ienionej, 
czego n ie  uzyskam y sporządzając p o traw y go­
towane lu b  smażone z owoców. K ie row n ic tw o  
gospód, znając zdrow otne własności owoców, 
w inno  starać się o wprowadzenie ich  do jad ło ­
spisów w  fo rm ie  surówek, w  okresie całego se­
zonu letn iego i jesiennego, a rów nież w  m iarę 
m ożliwości i  zimowego. Jedną z na jpow ażn ie j­

szych trudności p rzy  rozw iązyw aniu  te j spraw y 
jest b rak  odpow iednich przechow aln i i  urzą­
dzeń chłodniczych, co n ie  pozwala na rów no­
m ierne rozłożenie całej ilości surowca, przezna­
czonego do spożycia w  okresie rocznym . W y n i­
ka stąd, że większa część owoców przeznaczo­
nych d ia  spożycia przez ludność w ie jską  musi 
być zużyta w  sezonie le tn im .

Bardzo w ażnym  zagadnieniem jest zorga­
nizowanie zaopatrzenia gospód w  owoce. Obo­
w iązek ten przypada w  p ierw szym  rzędzie 
resztówkom  samopomocowym, k tó re  b io rą  na 
siebie współodpowiedzialność za cy frow e  w y ­
konanie planowego spożycia owoców. Ażeby 
sprostać tem u zadaniu, należy p rzy  p lanow aniu  
budżetu na ro k  następny, przew idzieć pozycję 
na zakup drzewek i  krzew ów  owocowych. Na 
razie w ięc prace Zarządu GS w in n y  pójść 
po l in i i  otoczenia należytą opieką sadów już  
istn ie jących, a po uzyskaniu zatw ierdzenia bu­
dżetu pomyśleć o doborze odpow iednich od­
m ian i ga tunków  drzew  mrozo i  rakoodpornych, 
w  celu uzupełn ien ia  sadów, obecnie bardzo za­
niedbanych.

A b y  w ykorzystać w  pe łn i w szelkie m oż li­
wości w  dziedzinie żyw ien ia  w  naszym pionie, 
należałoby zm obilizować i  przeszkolić na k u r ­
sach k ró tko te rm inow ych  cały gm inny  a k tyw  
in s tru k to rsk i oraz p rzedstaw ic ie lk i G m innych 
Rad Kobiecych w  zakresie żyw ien ia  zbiorowego 
i  rozw o ju  sadownictwa. P racow nicy ci muszą 
pomyśleć o ważnej spraw ie obsadzania dróg 
publicznych, pa rków  i żyw op ło tów  drzew am i 
i  krzew am i owocowym i. Z dz ik ich  krzew ów  
można tu  polecic w  p ierw szym  rzędzie: czarny 
bez, różę w ielkoowocową, jarzębinę, m orwę, 
głóg i  ta rn inę . Owoce tych  krzew ów  znajdą 
w  gospodach spółdzielczych duże zastosowanie 
p rzy  zaopatrzeniu sp iżarn i na zimę.

Poważny odcinek prac w  ty m  zakresie, za­
równo propagandowych ja k  i  wykonawczych, 
przypada członkom  ŹM P, k tó rzy  b io rą  czynny 
udz ia ł w  przebudow ie u s tro ju  rolnego, p rzy  
p lanow ym  zagospodarowywaniu spółdzie ln i 
p rodukcy jnych  i  resztówek samopomocowych.

Inż. m g r K R Y S T Y N A  J A K U B O W S K A

Przetwory owocowe i warzywne w magazynach
naszych gospód

Sezon jes ienny się zbliża. Gospody spółdzie l­
cze muszą pomyśleć o zaopatrzeniu swoich spi­
ża rn i w  najróżnie jsze a r ty k u ły  spożywcze. Do 
na jw ażnie jszych przetw orów , k tó re  można we 
w łasnym  zakresie przygotować, należą: k iszon­
k i, m aryna ty , soki słodzone, kom poty, pow idła, 
m arm olady, ocet z odpadków owocowych. P rzy  
p ro d u kc ji tych  p rze tw orów  należy pam iętać 
przede w szystk im  o ścisłym  przestrzeganiu czy­
stości surowca i  narzędzi pracy. D rugą, ważną 
zasadą jest, aby surowce poddawać ja k  n a j­
szybszej przeróbce, co pozw o li na zachowanie

ich cennych sk ładników . W szelkie czynności 
związane z gotowaniem  i  składaniem  do naczyń 
.należy w ykonyw ać szybko, aby uchron ić prze­
tw o ry  w  m oż liw ie  na jw iększym  stopniu od za­
każenia szkod liw ym i drobnoustro jam i, powo­
du jącym i psucie się. Gotowe p rze tw o ry  należy 
przechowywać w  suchym, ch łodnym  i  m oż liw ie  
c iem nym  m iejscu, gdyż św ia tło  rozkłada b a rw ­
n ik i i  w ita m in y .

Do najzdrowszych i  najtańszych p rze tw orów  
należą k iszonki. K iszen iu  poddaje się kapustę, 
ogórki, bu rak i, pom idory, ja b łka  i  grzyby. Ze
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względów p rak tycznych  obchodzić nas będ-> 
ty lk o  najczęściej używane kiszonki, a m iano­
w ic ie : kapusta, ogórki, b u rak i i  grzyby.

Kiszone ogórki

Do kiszenia b ierzem y ogórki zdrowe, proste, 
bez plam , z m a łym  gniazdem nasiennym, zielo­
ne. Należy je  k is ić  zaraz po zerwaniu, aby nie 
s trac iły  przez d ług ie  leżenie cennych sk ładn i­
ków.

O górk i przeznaczone do kiszenia m y jem y 
starannie pod bieżącą wodą. D la  potrzeb gospo 
ogórk i należy k is ić  w  beczkach. Beczki prze 
użyciem  muszą być odpowiednio odkażone, a 
w ięc n a jp ie rw  wyszorowane gorącą wodą z bie- 
lid łe m  i  w ysiarkow ane. Na 1 m ,! beczki b ierzem y 
40 g s ia rk i (siarkę pod postacią kw ia tu  siar no­
wego można nabyć w  aptekach). Spala się ją  w  
naczyniu postaw ionym  na ziem i i  palącą się 
nakryw a beczką. Czas siarkowania pow in ien 
wynosić około 20 m inu t. S iarkować należy na 
o tw a rte j przestrzeni, gdyż w ydzie la jący się gaz 
jest szkod liw y i  duszący. Beczki należy s iarko­
wać na jedną lu b  dw ie  godziny przed kiszeniem, 
po czym  pow tó rn ie  uszorować roztw orem  sody, 
dokładn ie w yp łukać  i poddać dzia łan iu  pary  
przez wrzucenie do znajdującej się na dnie 
beczki w ody rozgrzanego kam ienia. W szystkie 
te czynności są bardzo ważne ze względu na 
smak i zapach ogórków, gdyż siarka zabija 
wszelkie szkodliwe drobnoustroje, ja k  plesn i 
bakte rie  gnilne.

Na 100-litrow ą  beczkę zawierającą około 80 
kg ogórków  dodaje się:

0,5 kg  liś c i porzeczek czarnych
0,5 „  liś c i dębowych (o ile  beczka jest me-

dębowa)
0,5 „  łodyg  chrzanowych
1,25 ,, kop ru
0,15 „  czosnku
O górk i uk łada się ściśle w arstw am i, dodatk i 

rozkłada się w  sposób następujący: na dno w  
środek beczki i  na w ierzch. z alewę sporzącD 
się, b iorąc na 1 l i t r  w ody f  dkg so i. >
Puszcza się w  gorącej wodzie i w  en . P 
sporządzoną zim ną zalewą w ype łń  a śi -
kę tak, aby ogórk i b y ły  n ią  całkow icie p o k ry  . 
Sól ciemna daje posmak goryczki, do kiszenia 
w ięc należy używać b ia łe j. Jeżeli po k ilk u  
dniach zalewa opadnie, dolewa się je j y  , ..
znów p o k ry ła  ogórki. D la  lepszej ern J1 
dobrze je s td o d a ć  2% cukru, co powoduje pow ­
stawanie w iększej ilości kwasu m le  owego.

O górk i należy p rzyk ryć  denkmm o m n ie j­
szym w y k ro ju  n iż  o tw ó r beczki i  o ą y y  
m y ty m  i  w yparzonym  kam ieniem . ■ _ Y 
lepszy p ro d u k t o trzym a się p rzy  pow oln ie jszym  
■procesie kiszenia, co następuje w  emu -
16 —  20°. Po 2 —  3 tygodniach beczki należy 
przenieść do chłodniejszego pomieszczenia o 
temp. 0 —  1°. Jest to bardzo ważne bo w  prz - 
c iw nym  razie ogórk i mogą stać się zbyt 'wasne, 
m iękkie , o dużych, pustych przestrzeniach we­
w nątrz. , , . _

Zalewa ogórkowa jest bardzo w artościow ym  
produktem . W  czasie fe rm en tac ji przechodzi do

n ie j w ie le  cennych sk ładn ików , zaw artych w  
ogórkach. Należy w ięc zalewy używać do za­
kwaszania sałat, zup itp . albo jako  napo ju  o- 
rzeźwiającego, k tó ry  regu lu je  traw ien ie  i po­
budza apetyt, w sku tek zawartego w  n im  zdro­
wego kwasu m lekowego.

Kapusta kiszona

Obok ogórków, ważną kiszonką, k tó ra  po­
w inna znajdować się w  śpiżarniach gospód, jes
kapusta. •

Beczki i  naczynia, mające służyć do kiszenia 
kapusty, należy przygotować ta k  ja k  p rzy  k i ­
szeniu ogórków. Jeżeli kapusta kiszona ma byc 
przeznaczona na uży tek  z im ow y, należy brać 
na n ią  późne odm iany, ja k  A m ager i  B runsz- 
w icką. Wczesne odm iany kapusty m a ją  m n ie j 
cukru  i  dają kiszonkę n ie trw a łą . G łó w k i kapu­
sty pow inny  być w  p e łn i wyrośnięte, twarde, 
bez pęknięć, bez p lam  uderzeniowych, w o lne 
od rdzy  i  zgn ilizny , bez szkodników, z jedną 
w arstw ą liś c i ochronnych. Kapustę przed 
uszatkowaniem  należy oczyścić z liś c i ze­
w nętrznych, aż do liś c i zdrow ych i  świeżych, 
po czym w yp łukać, aby usunąć szkodliw ą m i­
k ro flo rę . Jako dodatk i da jem y: ja b łka  dojrzałe, 
tw arde  (na jlep ie j A n tonów k i), nieobrane, po­
kra jane  na p las te rk i (1, 5 3 kg  na i  00 kg  ka ­
pusty) oraz 1'4 kg  km inku . Sól n a jle p ie j w y ­
mieszać z km ink iem , b iorąc 2,5 kg  na 100 kg  
kapusty. W iększe daw k i soli w p ły w a ją  ham u­
jąco na przebieg fe rm entac ji. ^

Po zakończeniu przygotow ań przystępu jem y 
do kwaszenia. Na dno beczki układa się czyste 
liście kapuściane, a na n ich  kapustę poszatko- 
waną w arstw am i, przesypując każdą w arstw ę 
solą ' z dodatkam i. Kapustę należy dokładn ie 
ubijać. N adm iar soku należy u jm ow ać z beczek 
i przechowywać w  oddzie lnym  naczyniu, aby 
w  m iarę  ubyw an ia  p łyn u  z beczki, móc go uzu­
pełnić. Napełn ioną beczkę należy p rzyk ryć  
p łótnem , na k tó re  k ładzie  się denko mniejsze 
od o tw o ru  beczki i  p rzyc iska kam ieniem . K a ­
pustę na razie trzeba trzym ać w  tem peraturze 
około 20°. W  ty m  czasie należy ją  k ilk a k ro tn ie  
przebić czystym  drążkiem , celem wypuszczenia 
gazów, dających kiszonce goryczkę.

Po skończeniu b u rz liw e j fe rm en tac ji, gdy z 
pow ierzchn i kapusty zn ikn ie  piana, przenosi 
się beczki do pomieszczenia chłodnego w  temp. 
ok. 4°. Kam ień, przyc iska jący kapustę należy 
często przem ywać, p łó tno  p rzep łuk iw ać i  denko 
szorować. G dyby górna w arstw a kapusty ciem ­
niała, należy ją  usunąć, bo w  n ie j zaczęły już  
pracować bakte rie  gnilne. Przestrzeganie czy­
stości w  czasie przechow yw ania kapusty k i ­
szonej jes t n iezm iern ie  ważne z uw ag i na za­
chowanie dobrego smaku i  w artości odżyw­
czych

Buraki kiszone

Do kiszenia dobiera się b u ra k i całe, zdrowe, 
dojrzałe, ciemnoczerwone. Najlepsze są odm ia­
ny Egipskie i  M u rzyn k i. L iśc ie  i  ogonki należy 
obciąć, b u ra k i obrać ze skórk i, dobrze w y p łu ­
kać w  bieżącej wodzie. W iększe b u ra k i prze­
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ciąć na 2— 4 części, mniejsze k is ić  w  całości. 
Ponieważ obrane b u ra k i ciem nieją, należy po 
zd jęc iu  skó rk i zanurzyć je  w  2% roztw orze soli 
liuchenne j (2 dkg soli na l i t r  wody). Do uprzed­
n io  w y m y tych  i  w yparzonych naczyń w kłada  
się b u ra k i i  zalewa przegotowaną, zim ną 3% 
solanką tak, aby b u ra k i b y ły  ca łkow ic ie  p o k ry ­
te. Pow ierzchnię p rzyk ryw a  się denkiem  i 
przyciska kam ieniem .

Naczynie z kiszonką ustaw ia się w  pom isz- 
czeniu o temp. około 20°. Gdy piana na po­
w ie rzchn i zn ikn ie , to znak, że kiszenie jest za­
kończone. Po tygodn iu  sok gotow y jest do picia. 
W tedy b u ra k i przenosi się do pomieszczenia
0 temp. od 0 do 5".

B u ra k i kiszone powinn,y znaleźć zastosowa­
n ie  do zakwaszania^ zup, dopraw ian ia surówek
1 sałatek oraz jako  napój orzeźw iający, o w ła ­
snościach leczniczych.

Grzyby

G rzyby u legają prędk iem u psuciu i  dlatego 
szybki przerób decyduje o trw a łośc i i  jakości 
kiszonki. K w as i się: bo row ik i, rydze, m aślaki, 
gąski, k u rk i itp . Po dok ładnym  oczyszczeniu 
i  um yc iu  grzybów, obgotowuje się je  w  lekko  
słonej i  lekko kwaśnej wodzie, co zapobiega 
ciem nieniu. Potem należy g rzyby  ostudzić, 
osączyć i  p rzystąp ić do kiszenia. U k łada  się 
g rzyby  w  dobrze w y m y tych  i  w yparzonych 
beczkach, zalewa 5% solanką, p rzyk ryw a  den­
k iem  i  przyciska kam ieniem . Beczkę p rz y k ry ­
wa się p łó tnem , d la  ochrony przed kurzem , 
i  ustaw ia w  pomieszczeniu o tem peraturze 
16— 20°. Po dwóch tygodn iach należy solankę 
odlać i  przem yć g rzyby  w  osolonej, le tn ie j 
wodzie. W ym yte  g rzyby  uk ładam y do te j samej 
beczki, uprzednio rów nież w ym y te j i  za lewam y 
2% solanką. Beczkę szczelnie zab ijam y i  przez 
szpurit uzupe łn iam y zalewę. G dy poziom się 
usta li, o tw ó r szpuntow y zam ykam y i  p a ra fin u ­
jem y. T rzym am y beczkę w  te j samej tem pera­
turze jeszcze przez 2 tygodnie, aby w y tw o rz y ­
ła  się należyta ilość kwasu m lekowego, potrzeb­
nego do u trw a len ia  grzybów. Beczki należy 
przechowywać w  temp. około 8°. G rzyby k iszo­
ne używ a się jako  potraw ę duszoną w  śm ieta­
nie, z o liw ą, przesmaża się z cebulką itp . Można 
je  użyć rów nież do m arynat.

Kompoty

K om po ty  w  z im ie  są n iesłychanie cennym  
przetw orem , przyrządzone z m ałą ilością cukru  
mogą być naw et używane na zupy.

K o m p o t  z w i ś n i .  6 k g  w iśn i obmyć, usu­
nąć ogonki i  u łożyć do czystych sło i Wecka, na­
pe łn ia jąc je  ta k  wysoko, aby w olna przestrzeń 
od gó ry  n ie  w ynosiła  w ięcej n iż  2 cm. Przegoto­
wać syrop, b iorąc 50 dkg cuk ru  na l i t r  w ody i  za­
lać w iśn ie . B rzeg i sło i obetrzeć, nałożyć suchą, 
w y m y tą  gumkę, p rz y k ry ć  suchym  w ieczkiem  
i  założyć sprężynkę. S ło je  ustaw ić w  dużym  
naczyniu, np. ko tle , na wkładce, położonej na 
dnie. K oc io ł napełn ić wodą, aby s ło je  b y ły  cał­
kow ic ie  pokry te . Ogrzewać do temp. 85° przez

30 m in u t. Zd jąć z ognia, przestudzić słoje, w y ­
jąć je  z ko tła . Po ostudzeniu zdjąć sprężynki, 
w ytrzeć słoje, sprawdzić zamknięcia, wynieść 
do śp iżarn i ciem nej, chłodnej i  suchej. Z poda­
nej ilośc i surowca o trzym a się około 8 sło i 3/4 -li- 
trow ych .

K o m p o t  z g r u s z e k .  5 kg  gruszek p ie rw ­
szego ga tunku  przepołow ić, w yk ro ić  gniazda na­
sienne, w rzuc ić  do zim nej wody, zakwaszonej 
kwaskiem  cy tryn o w ym  (1 dkg kw asku na l i t r  
wody). G ruszk i obgotować we wrzącej wodzie 
2— 3 m in u ty , potem  ułożyć szczelnie w  słojach, 
w yp u k łą  stroną na zewnątrz. Zalać syropem, 
b iorąc 30 dkg cuk ru  na l i t r  w ody  l i g  kw asku 
cytrynowego. B rzeg i sło i w ytrzeć, nałożyć gum ­
k i, p rzyk ryć  suchą pokryw ką , założyć sprężyn­
k i, ogrzewać 45 m in u t p rzy  80°. O trzym am y ok. 
9 sło i 374 litro w y c h  kom potu. P rzechowywać 
w  m ie jscu suchym, ch łodnym  i ciem nym , aby 
zawarte w  owocach w ita m in y , n ie  rozk łada ły  
się pod w p ływ e m  św iatła.

Z in n ych  owoców kom poty ro b i się w  ten 
sam sposób p rzy jm u ją c  jako zasadę, że owoce 
delikatn ie jsze, ja k  czereśnie, w iśnie, jeżyny, 
m a liny , porzeczki, truskaw k i, nakładam y do 
słoi na surowo bez obgotowania. Owoce m n ie j 
delikatne, ja k  jab łka , brzoskw in ie , morele, 
przed zalaniem  syropem obgotowujem y, dla 
zm iękczenia i  ła tw ie jszego zdjęcia skórk i. W  
razie b raku  cukru , można u trw a lić  owoce, za­
lane ty lk o  czystą wodą. Potem  w  m iarę  używ a­
n ia  dosładza się przed w ydan iem  na stół.

Syropy owocowe
Syrop owocowy jest to p rodukt, pow sta ły  

przez gotowanie surow ych soków owocowych 
z cukrem . S urow y sok m usi być zupełnie k la ­
row ny, gdyż w  przec iw nym  razie syrop będzie 
m ętny. O m ów im y dla p rzyk ładu  p rodukc ję  sy­
ropu m alinowego:

4 kg  m a lin  przebranych, wrzucać w ars tw a­
m i do naczynia^ uprzednio w ym ytego i  w ysu­
szonego, przesypując każdą w arstw ę cukrem  
w  ilości 4 kg. M a lin y  wynieść do chłodnej p iw ­
n icy  i zostawić do następnego dnia. Na d rug i 
dzień całą masę owoców przerzucić do rondla, 
podgrzać aż do rozpuszczenia cukru, po czym 
przecedzić przez sito, Przecedzony sok gotować 
w  p łask im  naczyniu przez 12— 15 m inu t, sta­
rann ie  szumując. C iep ły  sok w lew ać do suchych 
i  czystych bute lek, korkow ać now ym i, w ypa­
rzonym i ko rkam i, po czym zaparafinować. 
Przechowywać w  m iejscu suchym ch łodnym  
i ciem nym . Z te j p ro p o rc ji o trzym a się około 4 
bute lek l/2 litro w y c h  soku słodzonego. Dobrze 
sporządzony syrop jest k la row ny, o in tensyw ­
nym  zabarw ieniu, p rzy jem nym  zapachu. S yro­
py  w  okresie z im y m ają  szerokie zastosowanie, 
jako dodatek do legum in.

Nieco odmienna jest p rodukc ja  cennego sy­
ropu z p ła tków  róży. Najlepsze odm iany do tego 
celu to Rosa Rugosa i  róża ko n fitu ro w a , tyfe kg  
p ła tków  przebranych i  oczyszczonych wsypać 
do garnka kam iennego, dodać n iew ie lką  ilość 
kwasku cytrynow ego i zalać 3 lit ra m i w rzącej
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wody. P rzyk ryć  czystą ściereczką i  kocem, aby 
arom at n ie  u la tn ia ł się, trzym ając az do ostu­
dzenia. Przecedzić przez gęste sito, me w ycis­
kając i  dokładn ie  szumując. Jeszcze ciep ły w  
do w y ja ło w io n ych  bute lek, zakorkować, z 
kować lu b  zaparafinować.

Ocet

2 kg  czystych ob ierzyn z jab łek  w rzucić do 
słoja pojem ności około 15 litró w , za e Ĵ 
wodą z cukrem  (3 kg  cukru  na 8— 10 1 
wody). P ły n  wymieszać, słój zawiązać czy y 
Płótnem i  trzym ać w  temp. około lo  ^  
dwóch tygodn iach w y tw o rzy  się w  sło ju  ieK- 
k ie  w ino  (ok. 8% alkoholu). W ino ściągnąć zna 
osadu do większego gąsiora tak, aby zav[a, , • 
stanow iła na jw yże j 2/a gąsiora. Następnie 
D4 li t ra  octu 3% lu b  6%, w  celu wprowadzenia 
do w in a  b a k te r ii kwasu octowego. ^
c iep łym  m ie jscu na 4— 5 tygodni. 0 s 
nej fe rm en tac ji ocet zlać do bute lek zak° rk  , 
wać i  zalakować. Zalewanie wodą n iedo jrza ły  
jab łek  lu b  ob ierzyn w  o tw a rtym  _ naczyniu n i 
doprowadzi do celu, bo ocet będzie 
by. Ocet domowego w yrobu, może m  gż
sowanie do codziennego użytku, ja k  
do m arynat.

M arynaty
M a ryn a ty  są dwojakiego rodzaju, ostre P ^ 

rzynow e-grzybów e i  słodkie-owoco - 
p ierw szych za liczym y g r z y b y ^  0 _  ’śgw k i; 
korniszony, m izerię. Do drug ich , . „
g ruszki i  dynie. Na m aryna ty  ostre bierzem y 
ja rzyn y  m łode i  świeże, na m aryna ty  słodkie 
owoce w yrośn ię te  i  do jrza łe^ w  p ie rw .

G r z y b y  w  o c c i e .  5 kg  g J  dobrze 
szego ga tunku  (borow ik i, rydze, gę )  s; t0 
w y l iy f ,  trzo n y  obciąć do p o io , y ,  W J j i  >>a | t o  
i obsuszyć. Gdy obeschną, dodać ¡ » J ^ g s o h .  
dusić na w o ln ym  ogniu ok. godziny. d_
n iu  zalać 2% octem. Następnego dn ia  ocet od

lać, g rzyby w łożyć do słoja, zalać octem 4%, 
przygotow anym  z 3 g p ieprzu i  14 kg  m ałych 
cebul. Na pow ierzchnię nalać trochę stopionej 
para finy, słoje owiązać pergam inem  i  przecho­
w ywać w  m ie jscu suchym  i  ch łodnym . Z te j 
p ropo rc ji o trzym am y ok. 4 sło i V 2 litro w y c h  
m arynat.

P i  k  1 e. 5 kg  tw a rdych  nasiennych ogórkow 
przekro ić wzdłuż, w yb ie ra jąc  gniazda nasienne, 
ułożyć w  garnku  kam iennym  lu b  słoju, posypu­
jąc każdą w arstw ę solą. Następnego dnia ogór­
k i odcedzić i  zalać 1% gorącym  octem. Po 24 
godzinach ogórk i odcedzić i  zalać 2% gotowa­
nym  octem. Następnego dnia odsączyć ogórk i 
na sicie i  układać w  słoje, przesypując gorczy­
cą w  ilośc i 2,5 dkg i s truganym  chrzanem (ok. 
10 korzeni). Zagotować 4% ocet z %  kg  cukru, 
l '4 kg  m a łych  cebul i  5 ząbkam i czosnku, go­
rącym  zalać ogórki. Po ostygnięciu słoje obw ią­
zać papierem  pergam inow ym  i  przechow y­
wać w  ch łodnym  m iejscu. Z te j p ro p o rc ji o trzy ­
m u je  się około 4 sło i litro w y c h  p ik li.

g l i w k i  w  o c c i  e. 4 kg  ładnych  do jrza łych  
ś liw ek dobrze w ym yć, w ytrzeć, nak łuć  szpilką, 
ułożyć w  garnku  kam iennym  i sparzyć %  l i ­
trem  5% octu z 1 kg  cukru . D rugiego i  trzecie­
go dnia czynność tę pow tórzyć. Czwartego dnia 
zagotować syrop, w rzuc ić  ś liw k i, raz zagotować 
i odcedzić. Ś liw k i w łożyć do kam iennego garn ­
ka, zalać octem i  p rzyk ryć . Z im ne  zawiązać 
szczelnie pergam inem.

Ze w zględu na ograniczoną ilość m iejsca 
trudno jes t wyczerpać w szystkie  przepisy na 
p rze tw ory  owocowe i  w arzyw ne. Jednak każda 
gospoda spółdzielcza naw et p rzy  skrom nych 
w arunkach m usi dołożyć starań, aby sprostać 
swym  zadaniom. Jeżeli gospody są dobrze zor­
ganizowane, to p rzy  pewnej dozie dobrej w o li 
mogą w yprodukow ać i  przechować w  swoje j 
śp iżarn i dużą ilość na jróżn ie jszych przew orów  
owocowych i  w a rzyw nych  i  zaspokoić potrzeby 
konsum entów, naw et w  ta k  tru d n y m  dla ra ­
cjonalnego żyw ien ia  okresie, ja k im  jest zima.

Z DOŚWIADCZEŃ__RADZ]ECKICH
IZ A  M A N D U K O W A  ,

Podstawy sanitarno-higieniczne przy planowaniu 
pomieszczeń żywienia zbiorowego

T ,-w a in a  Dt „O  podstawach do 
P raca doc. B. Ł . C o rd ina  P ■ ie n ia  zbiorowego 

Pro jektow ania pomieszczeń d Y sprawozdanie
G ig iena i  S a n ita r ia  N r  1/1950), z k tó re j _  w y _
u d a liśm y  w  N r. 6 naszego pis ,z ieckj ch  f achow- 
TOłała żyw ą  dyskus ję  w  k o ł . ni a zb io row ego“  
ów. W  num erze lu to w y m  y , tem at A . G. 
m ó w iliś m y  a r ty k u ł d y s k u s y jn y . k to w a n ia  pom iesz- 
Sorepanowa („Z agadn ień  a P ^ ek t^ a n i a  P ^  w  
zeń żyw ie n io w ych  w  i n s t y t u c j a c h ^ iena i  Sa- 
ak ładach żyw ien ia  zbiorowego y  do p rzed-
li ta r ia “  N r  9/1950). Obecnie P r ^ J g S T ^ a c  au to rów  
ta w ie n ia  naszym  czy te ln ikom  G ig ieny  iS a -
"adzieckich, d ru kow anych?w N n  11^950 ̂  Y g a l_
u ta r i i“ , a m ia no w ic ie  p ro f. A . A. N  2/1951 tegoż p is -
ow ska je j i  I. E. U lic h tin a  oraz w  N . / 
na —  m . G. A czytkow a .

P ro f. A . A . A dam ów  i  I .  G. S a lcow ska ja  podkreś la ­
ją  na w stęp ie  swej pracy, że B. L . G o rd in  p o d ją ł za­
gadn ien ie  k a p ita ln e j w a g i w  ż y w ie n iu  zb io row ym , a 
m ianow ic ie  spraw ę w y tw o rz e n ia  ta k ic h  w a ru n k ó w  p ra ­
cy, p rzy  k tó ry c h  n ie  będzie zachodzić w  pomieszcze­
n iach p rzem ys łow ych  k rzyżow an ie  się p rze lo tu  su ro w ­
ców  p ó łfa b ry k a tó w  i  go tow ych  w yro bó w . Jednak p rzed ­
s taw iony  przez B. L . G o rd ina  szkic przebiegu p racy  
w  zakładzie  zbiorowego żyw ien ia  w ym aga pew nych 
popraw ek.

N ie  m ożna bow iem  po rów nyw a ć  różnych  rodza­
jó w  surowca, szczególnie m ięsa i  ryb . M ięso s tanow i 
p ro du k t, k tó ry  w chodz i do pomieszczeń żyw ien ia  zb io­
row ego ja k o  ju ż  częściowo p rzygo tow any. G łów ne ź ró ­
dło  f lo r y  b a k te ry jn e j —  je lita  —  są ju ż  usunięte, tu -
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sze oczyszczone. N a tom iast ry b y  dopiero w  pom iesz­
czeniu zak ładu  muszą być poddane początkow ej ob­
róbce, k tó re j poszczególne procesy zw iązane są z o trz y ­
m yw a n ie m  dużych ilo śc i odpadków , zabrudzających 
sprzęt, pomieszczenie, ręce p ra cow n ikó w . Do surowca 
ryb iego  może być po rów nan y  je d y n ie  drób, o ile  w cho­
dzi n iepatroszony oraz pewne rodzaje in n ych , n iedo­
statecznie p rzygo tow anych  surowców . Rów nież p o d ­
staw ow a grupa  p ro du k tó w , nada jących się do ob rób k i 
w  oddzia le ja rz y n o w y m  (w g G ord ina  —  „w  oddziale, 
p rzygotow aw cze j o b ró b k i“ ) zaw ie ra  ziem ię, da jąc p rzy  
ty m  dużo b ru d n ych  odpadków , co p rzy  połączonej ob­
róbce może spowodować m echaniczne zabrudzenie 
mięsa.

M oż liw e  je s t dopuszczenie w  oddzia le ja rzyn o w ym  
n ie w ie lk ic h  zakładów , n ieza leżnie od o b ró b k i ja rzyn , 
rów n ież  przygo tow aw cze j o b ró b k i ry b  i  d ro b iu  (koń ­
cząc na procesie patroszenia i  p łu ka n ia ) a rów n ież  w  
pew nych  w ypadkach  i  n ie k tó ry c h  in n y c h  p ro du k tó w , 
je d n a k  n ie  mięsa, k tó rego  obróbka w in n a  odbyw ać się 
w  pom ieszczeniu oddz ie lnym  —  oddzia le m ięsnym .

Doc. G o rd in  m ó w i o konieczności iz o la c ji od su­
ro w có w  n ie  ty lk o  Gotowych w yro bó w , ale rów n ież  
i  p ó łfa b ry k a tó w , n ie  rob iąc m iędzy n im i żadnej ró ż ­
n ic y  —  jest to  z g ru n tu  n iew łaściw e.

P lanow an ie , uży tkow an ie , system zarządzania, po­
w in n y  dążyć do zupełnego w y łączen ia  s tykan ia  się bez­
pośrednio i  pośrednio surow ców  i  przyrządzonych 
p ro d u k tó w  lu b  też p ro d u k tó w  bezpośredniego spoży­
cia. M n ie j niebezpieczne je s t s tykan ie  się p ó łfa b ry k a ­
tó w  z surow cam i.

Dośw iadczenia p rzy  badan iu  p rzyczyn  za truć  to k ­
sycznych uczą, że pow sta ją  one z w y k le  w  w ypadkach , 
gdy w y tw a rz a ją  się szczególnie sprzy ja jące  w a ru n k i 
d la  masowego] rozm nażan ia  m ik ro b ó w  (d łu g o trw a łe  
p rzechow yw an ie  p ó łfa b ry k a tó w , w ysoka tem pe ra tu ra  
pomieszczenia). N iezbędne je s t zatem  stw orzen ie  w a ­
ru n k ó w  d la  zupełne j iz o la c ji go tow ych p o tra w  od su­
row ców  i  od surow ych p ó łfa b ry k a tó w  oraz od izo lo­
w a n ia  surow ców  od p ó łfa b ry k a tó w .

W  a r ty k u le  sw ym  B. G o rd in  w ym ien ia , że sa ła ty  
są z re g u ły  przyrządzane w  odzia le ja rz y n o w y m  i  że 
gotow ane ja rz y n y  są przenoszone z k u c h n i do oddz ia łu  
ja rzynow ego.

W  Le n ing ra dz ie  poszczególni fu n kc jon a riu sze  sa­
n ita rn i •— ja k  pisze au to r —  uw aża ją  to  za dopuszczal­
ne. W yda je  się jednak, że te rm in o lo g ia , p ro p o n o w a n a . 
przez G o rd ina  d la  oznaczenia odzia łów , u k ry w a  też 
n ieścisłości, ta k  w ięc  „o d d z ia ł k o le jn e j o b ró b k i“  m oż­
na uw ażać za „czys ty “  oddz ia ł do w yko rzys ta n ia  d la  
go tow ych w yro bó w , podczas gdy obydw a oddz ia ły  p rz y ­
go tow u jące w in n y  być oznaczone ja k o  surowcowe.

Posiadanie oziębionego oddz ia łu  (operacje z w y ro ­
bam i, k tó re  przeszły te rm iczną  obróbkę w  k u c h n i lu b  
w y ro b a m i bezpośrednio przeznaczonym i do spożycia) 
p rzew idz iane  zostało w  bieżącym  G O ST 2086— 49 t y l ­
k o  d la  ja d ło d a jn i o liczb ie  m ie jsc  kon sum p cy jnych  100 
i  w yże j. P om im o tego w  szeregu w yp a d kó w  i  m niejsze 
ja d ło d a jn ie  w y d a ją  znaczną ilość z im nych  dań i  p rze ­
kąsek, szczególnie d la  zaopatrzenia bu fe tó w  i  w  p ra k ­
tyce n ie  mogą n o rm a ln ie  fu n kc jo n o w a ć  bez oz ięb ione­
go oddzia łu .

Zastrzeżenia budz i spraw a koniecznego uw zg lęd ­
n ien ia  pom ieszczenia d la  w yd a w a n ia  p o tra w  w e  w szy­
s tk ich  rodza jach ja d ło d a jn i, n ieza leżnie od ich  zdo l­
ności p rze lo tow ych , ogólnego p lanow an ia  itp .

W  ja d ło d a jn ia ch , szczególnie n ie w ie lk ich , w  k tó ­
rych  ku ch n ia  położona je s t bezpośrednio p rzy  ja d a ln i, 
p ro je k to w a n ie  w y d a w a ln i jes t zbędne i  może doprow a­
dzić do niepożądanych w y n ik ó w  (stygnięcie i  zabrudze­
n ie  po s iłkó w , b ra k  na tu ra lnego  ośw ie tlen ia  w  z m y w a l­
n i naczyń s to ło w ych  itp .). M ożna b y  się zgodzić, odstę­
pu ją c  od w ym agań e s te tyk i i  w ygody, na urządzenie 
przepustu  m iędzy k u ch n ią  i jada lną , w  pew nych w y ­
padkach może n im  być szeroki k o ry ta rz .

Pod nazwą „w y d a w a ln ia “  na leży rozum ieć po­
m ieszczenie n ieprzechodn ie, zaopatrzone w  urządzenia 
do podgrzew ania  p o tra w  i  kon ieczne ty lk o  p rz y  pew ­
n y m  okreś lonym  zap lanow an iu  ja d ło d a jn i. Zaoszczę­
dzoną w  ten sposób na w y d a w a ln i pow ie rzchn ię , w ła ś ­
c iw ie j będzie zuży tkow ać na oddz ia ł oziębiony.

W  w yż. w spom n ianym  GOST, d la  k a w ia rn i o lic z ­
b ie  50 m ie jsc  siedzących po w ie rzchn ia  z m y w a ln i d la  
naczyń kuchennych  została okreś lona na 3 m 2, d la  k a ­
w ia rn i o 75 m ie jscach siedzących —  na 4 m 2. Pom iesz­

czenie ta k ie  p rzedstaw ia  się p rak tyczn ie , ja k o  ciasny, 
ciem ny, ła tw o  u lega jący  zanieczyszczeniu k ą t. Z  d ru ­
g ie j s trony, p rzep isy  san ita rne  d la  n ie w ie lk ic h  ja d ło ­
d a jn i zezw ala ją  na połączenie procesów zm yw a n ia  na ­
czyń s to łow ych  i  kuchennych  w  je d n ym  pom ieszczeniu, 
co zw iększa jego uży tko w ą  pow ie rzchn ię  i  polepsza 
ogó lny stan san ita rn y . D ’ aczego w ięc d la  k a w ia rn i ze­
zw a la  się, na  inne , m n ie j słuszne rozw iązanie?

B io rąc  pod uwagę, że praca w  zm yw a ln iach  p o łą ­
czona jes t ze znacznym  w yd z ie lan iem  się w ilg o c i i  go­
rąca, p ro je k to w a n ie  m a łych  po w ie rzchn i d la  zm yw a l­
n i jes t n iew łaśc iw e ; le p ie j połączyć zm yw a ln ie  naczyń 
s to łow ych  i  kuchennych , bądź też zm yw an ie  naczyń 
kuchennych  dokonyw ać w  kuch n i, p rzy  pe w n ym  po­
w iększen iu  je j pow ie rzchn i.

K on ieczne jes t zastanow ien ie się nad zagadnie­
n iem  p lanow an ia  oziębionego oddzia łu . W  G OST 2086—  
49 poda ie się, że ozięb iony oddzia ł no w in ie n  być m o -/ 
ż liw ie  zb liżony  do k u c h n i (rozdz. IV  p. 17). N ie  z w a l­
czając tw ie rdze n ia , że oddzia ł ozięb iony w in ie n  być 
w  po b liżu  kuch n i, na leży je dn ak  zaznaczyć, że w ysoka 
tem pe ra tu ra  k u c h n i może u jem n ie  w p łyn ą ć  na tem pe­
ra tu rę  tego oddzia łu . Z  ty c h  w zg lędów  na leżałoby 
p rzew idz ieć w  GOST, w yko rzys ta n ie  k o ry ta rz a  lu b  in ­
nego pom ieszczenia w  cha rakte rze  iz o la c ji, m iędzy 
ku ch n ią  i  oddzia łem  ozięb ionym .

P ro je k to w a n ie  ja d ło d a jn i w in n o  być różn icow a­
ne w  zależności od ich  ty p ó w  (o tw a rte  i  zam knię te), ze 
.względu na różny  ry tm  pracy.

T y le  o p ra cy  G ord ina  m ó w i p ro f. A da m ów  i  I. G. 
Salcow skaja . P rzechodzim y do następnego a r ty k u łu  d y ­
skusyjnego, k tó rego  autorem  jes t I. E. U lic h t in  (S an i­
ta rno -ep idem io log iczna  stacja  F ruzieńskiego re jo n u  
M oskw y). I. E. U lic h t in  podkreśla  rozbieżność n ie k tó ­
ry c h  założeń G ord ina  z p rzep isam i GOST 2086— 49. 
G o rd in  dąży do innego podz ia łu  procesów p rzem ysło ­
w ych , żądając p ro je k to w a n ia  pomieszczeń zak ładu  ż y ­
w ie n ia  zb iorow ego w g etapów  techn iczne j o b ró b k i 
p ro d u k tó w , a n ie  w ed ług  „g ru p  p ro d u k tó w  spożyw­
czych“ .

O drzuca jąc is tn ie jące, celowe przeznaczenie p rze­
m ys ło w ych  pomieszczeń —  B. L. G o rd in  w ychodz i z 
m y ln y c h  założeń, ja ko b y  w  oddziale ja rz y n , ró w n o ­
rzędn ie  z ob róbką  p rzygotow aw czą ja rzyn , od b yw a ły  
się i  „czyste“  czynności, ja k : k ra ja n ie  z iem n iaków , 
m a rch w i, bu rakó w , szatkow an ie  kapusty , ja k o b y  „do  
oddz ia łu  ja rz y n  b y ły  przynoszone z k u c h n i ugotow ane 
ja rz y n y , gdzie je  k ra ją  i  p rzyrządza ją  w ineg re ty . Co 
się tyczy  sałat, to  one z re g u ły  przyrządzane są w  „o d ­
dzia le  ja rz y n “ .

D ośw iadczenie w yka zu je  jednak, że w  przedsię­
b io rs tw ach  żyw ien ia  zbiorowego dan ia  ja rzyno w e  (w i­
negre ty, sa ła ty  itp .) n ig d y  n ie  są przyrządzane w  ogól­
n ym  oddzia le i  o ile  to  m a m ie jsce gdz ieko lw iek, to 
w in y  za ta k i s tan rzeczy na leży szukać w  b ra k u  dozo­
ru  san itarnego i  n iezna jom ości san ita rn ych  przepisów  
ze s trony  personelu. O ddzia ł ja rz y n o w y  s łuży wszędzie 
ty lk o  d la  przygo tow aw cze j o b ró b k i ja rzyn .

Jeś li w  zakładzie  n ie  m a specjalnego oziębionego 
oddzia łu , to  następne czynności, k tó ry m  pod lega ją  oczy­
szczone i  ugotow ane ja rz y n y , od byw a ją  się w  k u c h n i 
na spec ja lnych sto łach lu b  specja ln ie  przeznaczonych 
do tego deskach.

jjidLzegu o io ru in  uważa za dopuszczalne „ w  oddzia­
le  przygo tow aw cze j o b ró b k i“  jednoczesną obróbkę ja ­
rzyn  i  p ro d u k tó w  m ię sno -rybnych , n ie  bo jąc się zab ru - 
d/.enia tych  osta tn ich , choćby py łem  ja rz y n  ko rze n io - 
w ych? Przeznaczenie oddz ia łu  ja rzynow ego  na „o b ­
rób kę  przygo tow aw czą“  w g  te rm in o lo g ii G ord ina , jest 
niedopuszczalne ze w zg lędów  h ig ien icznych , ponieważ 
dop row adz iłoby  do zabrudzenia p ro d u k tó w  m ięsnych 
i  ryb n ych  w  p ie rw szym  etapie ich  ob róbk i.

I. E. U lic h t in  przechodzi następn ie do om ów ien ia  
in n y c h  zagadnień, w ym aga jących  w n ies ien ia  pop raw ek 
do postanow ień GOST 2086-49. A u to r  uw aża za n ie ­
zbędne:

1. W prow adzen ie  do „n o rm  p o w ie rzchn iow ych “  
pom ieszczenia do k ra ja n ia  cheba d la  w szys t- 
k ic h  przedsięb iorstw , n ieza leżnie od ilo śc i m ie jsc 
siedzących. N iedopuszczalne jes t p rze cho w yw a - 
n ie  w y ro b o w  p ieka rsk ich  (chleba i  bu łe k) w  
Ogólnej sp iża rn i na suche p ro d u k ty , gdzie p ie ­
czyw o zostaje zabrudzone przez p y ł z sypk ich  
p ro d u k tó w  i  z opakowań. P ow ie rzchn ię  pom ie -
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szczenią do k ra ja n ia  p ieczywa należy obliczać w

2.
śp iża rn i-sk ła d u  na beczki (z p iw  » g o ST 
m i itp .). A n i jeden z w ym ien ion y  nrzecho- 
m agazynów  n ie  je s t p rzew idz iany  n rze j-
w yw a n ie  beczek, k tó re  zw yk le  zag 
ścia, ko ry ta rze , k la tk i schodowe P- ró w -

3. P ro je k to w a n ie  w  zestawach prz  w zględów
nież sk ładu  na opakowania, g<|y . Snagro- 
gospodarczych i  san ita rn ych  n  y  o tw a r.
m adzonych opakow ań pozostaw i P
ty m  niebem . ,_i,ana liza -

4. Do rozd z ia łu  V I I  GOST ,,W °d ’Urządzenie,
c ja “  na leży w n ieść dodatkowe z j i ^ ą  ha n - 
zabran ia jące p ro je k to w a n i.n rz e c h o w a ln i w  ja -  
d low ych , p rzem ysłow ych  i  P , d n im l
d łod a jn ia ch  w  ty c h  ^ ¿ h C h n i e ,  toa - 
położone są na w yższych Pięu  b a jd z ie  kon iecz- 
le ty , w anny, um yw a ln ie . O |  zastosować
ność tak iego  zap lanow ania, a l ^ y pow ie rzchn i 
w a rs tw ę  h y d ro iz o ia c y ją, J L n v  czy u m y w a ln i 
pod łog i kuch n i, toa le ty , w  I  J ch tej całe j 
oraz h y d ro iz o la c ji lis te w  n P k o w a n e  są zda- 
przestrzen i. Wymagania h i P d yde ka n ia  ścieko- 
rz a ją c y m i się w yPdd* d™ * v Ch w yże j do zn a j- 
w ych  w ód  z p ię te r P°*oz ^ ieszczeń żyw ien io - 
du jących  się pod n im i k a n a li-
w ych , sku tk ie m  zanieczyszczenia urządze-
zacy jńe j, n iedbałego pos ług iw an ia  się
dzen iam i s a n ita rn y m i l tp ' } „ „ ¿ a pode jm ując

B. L. G o rd in  m a ^ p e  ną s ł u s z n o ś ć , ¿ orm a_ 
zagadnienie poddan ia re w iz ji P 1 . ,w ¿jobkachty w ó w  d la  p 0m iaszczen z ^ ie m ° w y c n ow .erzchniowe
i  ogródkach dziecięcych- T u ta j no m ^ wość podzie le-
i  zestaw pomieszczeń w y k l u c z Drzem ysłowych. Ja ­
n ia  czystych i  b ru dn ych  procesow p r z e m y ^ ^
ko m in im u m  i  ja ko  zasadę na leżał 3— 6 m 2 każdy, 

1. D w a m agazyny o P0*  “  ia, p ro du k tó w , po­
dia  oddzielnego przecho yw  p ro d u k ty
S S ? o » f  w  » « W  W

p ro d u k ty  do tego m e 2—4 m '

Ł S T S S S S J f f^ s ^ ^aby ty m  sposobem w yłączyć korzyć 
n i do b ru d n ych  p r o c e s m uzupełni eni e do 

P roponow ane przez B. b - pomieszczeń żyw ie -
GOST i do no rm  p ro je k to w a n ia  P£™n ia ją  g łów nych  
n ia  w  zakładach d la  dzieci, ¿ine w a ru n k i h ig ie - 
zasad, a s tw a rza ją  ba rdz ie j P. wierdoW y Ch.
niczne uży tko w a n ia  urządzeń y w ^ ^  w id z i podstaw  an i

Reasum ując I.  E. U lic  j  zasad p ro je k -
po trzeby do zasadniczej re w iz ji zbiorowego,
towania7 pomieszczeń
P rzew idzianych przez G O b i p ism a „G ig ien a  i

M . G. A c z y tk o w  w  % „ aczen ie  pod ję te j przez 
S a n ita r ia “  podkreśla  P0Y azia® . pow ątp iew ać, że te - 
B. L . G ord ina  dyskus ji. N ie  mc° z dwPk u lin a rn y c h  w  za- 
za zachow ania ko le jn ośc i p ro

k ładz ie  żyw ien ia  zbiorowego je s t słuszna. N iem n ie j 
ważną spraw ą je s t konieczność s tw orzen ia  w  tych za­
k ładach m aksym a ln ie  h ig ien icznych  w a ru n k ó w  przy  
obróbce p ro d u k tó w  spożywczych, spraw a dostatecznej 
pow ie rzchn i pomieszczeń, p ra w id ło w eg o  us taw ien ia  
ap a ra tu ry  i  urządzeń itp .

Zgodnie z w ym a ga n ia m i G OST 2086— 49, w  zak ła ­
dach żyw ie n ia  zb iorow ego z iiczpą  m ie jsc siedzących do 
100 —  przygotow aw cza obróbka  m ięsa, ry b  i  ja rz y n  po­
w in n a  się ouoyw ac w  je a n ym  pom ieszczeniu, o po­
w ie rzch n i 15 m ń T u ta j odoyw a się ca łk o w ita  ob robka 
ja rzyn , poczyna jąc od m yc ia  i  oczyszczania aż do szat- 
kow an ia . T u ta j też ry b y  przechodzą w szys tk ie  rodzaje 
z im ne j ob rób k i, począwszy od odm rażania , aż do p rz y ­
go tow yw an ia  p o ila o ryK a tó w . Jako  regu łę  p rzy ję to  
p rzyg o tow yw an ie  sa ła t i  w in e g re t w  k u c h n i lu b  spe­
c ja ln y m  pom ieszczeniu, a n ie  w  oddzia le p rzyg o to w a w ­
czym, ja k  o ty m  pisze B. L . G ord in . W  ja d ło d a jn ia ch  
o liczb ie  m ie jsc  siedzących od 100 do 250, ob róbka  p ro ­
d u k tó w  odbyw a się oddzie ln ie , zależn ie od ic h  rodza ju , 
a w ięc w  oddzia le ja rz y n o w y m  odbyw a się obroDka 
ja rzyn , w  oddzia le  m ię sn o -ryb n ym  —  m ięsa i  ryb , w  
oddziale och ładzanym  p rzyg o tow u je  się sa ła ty, w in e - 
g re ty  i  inne  z im ne dania.

B. L . G o rd in  słusznie s taw ia  zagadnienie, do tyczą­
ce b ra kó w  w  p ro je k to w a n iu  pomieszczeń d la  zak ła ­
dów  żyw ien ia  zbiorowego. Bo is to tn ie , czy m ożna zgo­
dzić się z tym , że w  ja d ło d a jn ia c h  o 100 m ie jscach sie­
dzących, w yd a ją cych  2200 pos iłków , w  oddzia le p rzygo ­
tow aw czym  o po w ie rzch n i 15 m 2, przeprow adza się 
jednocześnie p rzygotow aw czą i  k o le jn ą  obróbkę ja rzyn , 
m ięsa i  ryb? T ru d n o  b y ło b y  w  tych  w a run kach , uch ro ­
n ić  p ó łfa b ry k a ty  od pow tórnego zabrudzenia.

W  ja d ło d a jn ia ch  o podanej w yże j p rze lo tow ości, 
pom im o że p rze w id u je  się oddzie loną ob róbkę  ja rzyn , 
m ięsa i  ryb , p ierw sza i  d ruga ob róbka  odbyw a się je d ­
na k  w  je d n y m  oddziale. Oczyszczanie ry b  z łu s k i, pa­
troszenie i  in ne  procesy przygotow aw cze, od byw a ją  się 
rów no leg le  z k ra ja n ie m  p o rc ji, zde jm ow an iem  file tó w  
z kości, p rzygo tow an iem  do m ie len ia  itp .

P ro je k to w a n ie  pomieszczeń p rzem ys łow ych  zak ła ­
du żyw ie n ia  zbiorowego, w  zależności od etapów  tech ­
no log iczne j oibróbki, a n ie  w e d łu g  g ru p  p ro d u k tó w  spo­
żyw czych —  na leży uznać za p ra w id ło w e . P roponow a­
n y  przez B. L . G ord ina : oddz ia ł p rzygo tow aw cze j ob­
ró b k i surowca, oddz ia ł k o le jn e j o b ró b k i surowca, ozię­
b ion y  oddz ia ł i  k u c h n ia  —: w  zupełności odpow iada ją  
w ym agan iom  h ig ie ny . P rzygo tow an ie  z im n ych  zakąsek 
pow in no  odbyw ać się w  osobnym  pom ieszczeniu. P ro ­
ponow any przez G o rd ina  u k ła d  pomieszczeń podraża 
n ie w ą tp liw ie  koszty budow y, gdyż w ym aga p ro je k to ­
w a n ia  dw óch oddz ia łów  d la  o b ró b k i ja rz y n , dw óch od­
dz ia łów  d la  o b ró b k i m ięsa i  ryb , oddz ia łu  oziębiane­
go d la  dań z im nych  oraz k u ch n i. Jednak ko le jn ą , c z y li 
d rugą  ob róbkę  ja rz y n , rów n ie ż  ja k  m ięsa i  ry b , można 
b y  w y k o n y w a ć  w  je d n y m  oddziale. Pomieszczenie, 
przeznaczone na zak ład  żyw ie n ia  zbiorowego w in n o  
posiadać dostateczną przestrzeń i  ra c jo n a ln e  z p u n k tu  
w idzen ia  h ig ie ny , rozp lanow an ie  urządzenia.
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• s r  eSS r
je s t om ó w ie n iu  p r z y m io tu
dań s ta ty s ty k i żyw ien ia  zbiorow e
go. M am y tu  w ięc  d e fin ic ję  
s ty k i z pow o łan iem  się na ^  
w iedź S ta lina  z 1933 r., a następ 
nie  uzasadnienie, dlaczego 
we jes t rozpatrzen ie  statys 
żyw ie n ia  ¡zbiorowego w  łączności 
z nauką  s ta ty s ty k i hand lu .

Po w s tę p n ym  om ów ien iu  el 
m en tów  s ta ty s ty k i —  i ak  ^

stka i  obserw acja , zadania s ta ty ­
s ty k i itp . ,  p rzechodzi a u to r do 
w łaściw ego p rzedm io tu . T a k  w ięc 
rozdz ia ł I I  pośw ięcony je s t om ó­
w ie n iu  po jęc ia  ob ro tu  tow arow ego 
system u podstaw ow ych  s k ła d n i­
ków , pośrednich og n iw  itp . N astę ­
pn ie  id z ie  opis s ta ty s ty k i ob ro tu  
hu rtow ego  (rozdz ia ł I I I ) ,  a w ięc : 
po jęc ia  o b ro tu  hu rtow ego i  jego 
organ izacja, system w ska źn ikó w  
ob ro tu  hu rtow ego  itp . Z k o le i idz ie  
analog iczny op is s ta ty s ty k i o b ro tu  
tow arow ego w  de ta lu  (rozdz ia ł 
IV ), zakończony schem atem  b ila n ­
su tegoż ob ro tu .

W  rozdzia le  V  jes t m ow a o 
sta tystyce p ro d u k c ji żyw ien ia  zb io ­

rowego. Z de fin io w an e  je s t tu  po ję ­
cie p ro d u k c ji żyw ie n ia  zb io row e­
go, specyficzne w łaściw ości tego 

żyw ie n ia  ja k o  ga łęzi h a n d lu  uspo­
łecznionego. N astępnie —  pojęcie 

p ro d u k c ji zak ład u  przem ysłow ego 
wreszcie —  ka tegorie  te j p ro d u k ­
c ji.  R ozdzia ł V I  pośw ięcony je s t 
zagadn ien iu  s ta ty s ty k i de ta liczne- - 
go ob ro tu  tow arow ego. Po zde fino - 
w a n iu  samego po jęc ia , om ów iony 
je s t w o lum e n  w a rto śc io w y  i  s tru k ­
tu ra  ob ro tu  tow arow ego w  za k ła ­
dach ż y w ie n ia  zbiorowego, ja k  
rów n ie ż  całość zagadnien ia  deta­
licznego o b ro tu  tow arow ego w  
hand lu , w łącza jąc  w  to  i  o b ró t w  
zakładach  ż y w ie n ia  zbiorowego.
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W  rozdzia le  V I I  om ów ione jest 
zagadnienie s ta ty s ty k i rozchodu 
p ro d u k tó w  w  zakładach żyw ie ­
n ia  'zb iorow ego. P on iew aż spraw a 
ta  może za in teresow ać czy te ln ika , 
poda jem y nieco w ięce j szczegółów.

W  poszczególnych zakładach ż y ­
w ie n ia  zbiorow ego w p isu je  się dz ien­
ne ja d ło sp isy  na specja lne fo rm u ­

larze. F o rm u la rz  ta k i ob e jm u je  re ­
cep turę każdego poszczególnego 
dania. W ym naża jąc ilość  w y m ie ­
nionego w  recepturze p ro d u k tu  
przez , ilość  zap lanow anych dań, 
o trz y m u je  się dzienne zapotrzebo­
w an ie  danego p ro d u k tu . Jeśli w  
tra k c ie  p ro d u k c ji zachodzi zm iana 
p lanow ane j ilośc i dań, w prow adza 
się odpow iedn io  ko re k tu rę . D latego 
fo rm u la rz  na k tó ry m  p row adzi 
się ob liczen ia  zaw ie ra  obok ru b ry ­
k i  ilo śc i dań zap lanow anych także 
ilość dań rzeczyw iśc ie  w ydanych . 
S um u jąc ostateczną pozycję  zapo­
trzebowanego p ro d u k tu  w e wszys­
tk ic h  dan iach (o ile  p ro d u k t ten 
ta m  s ię  pow ta rza ), o trzym u je m y  
dzienne zapotrzebow anie danego 
p ro d u k tu . Ponieważ każdy p ro d u k t 
ob licza się w  ru b ryce  ilo śc i i  w a r ­
tośc i , fo rm u la rz  zapotrzebow ania 
sta je  się jednocześnie arkuszem  k a l­
k u la c y jn y m . S um u jąc ru b ry k ę  w a r­
tości o trz y m u je  się w łasny  koszt su­
row ca  w  p ro d u k c ji dziennej. Po 
dodan iu  m a rży  o trz y m u je  się ce­
nę sprzedażną ca łe j p ro d u k c ji, a 
dzieląc tę  liczbę  przez ilość dań, 
o trz y m u je  się cenę sprzedażną po­
szczególnego dania.

Jeś li chodzi o ob ró t w  bufecie, 
to  sk łada się nań  p ro d u k c ja  w łasna 
zak ładu  oraz tzw . to w a ry  h a n d lo ­
we. T yp o w y  obrachunek z ob ro tu  
w  bu fec ie  p ro w a dz i się na  podsta­
w ie  ob liczeń p ro d u k c ji w łasne j, 
w e d łu g  w yże j przytoczonego sche­
m atu . T o w a ry  hand low e oblicza 
się zazwyczaj m ięsięcznie na osob­
n ych  fo rm u la rza ch , zarów no ilo ś ­
c iow o ja k  i  w artośc iow o. M a jąc

w  ten sposób ob liczoną oddzie ln ie  
.p ro d u kc ję  w łasną  i  obcą (ilościowo 
i  w a rtośc iow o) —  dzienny ob ró t w  
bufec ie  (łączny), ob licza się zazw y­
czaj ju ż  ty lk o  w a rtośc iow o (w  r u ­
blach). N a podstaw ie dziennych 
obliczeń rozchodu p ro d u k tu  op ie ra 
się m iesięczna k o n tro la  ob ro tu  to ­
warowego. T am  gdzie je s t s ta ły  
kon tyn g e n t s to ło w n ik ó : /  (s to łó w k i 
zam knię te), ilość  ic h  je s t podsta­
w ą rozrachunku .

W  sieci żyw ien ia  zbiorowego 
sprawozdawczość zb iorcza p rze d ­
staw iana  je s t  przez poszczególne 
zak łady  w  te rm in a ch  k w a rta ln y c h . 
T yp o w y  fo rm u la rz  zaw ie ra  d łu g i 
szereg pozyc ji, obe jm u jących  za­
rów no  .surowce, służące do w łas ­
ne j p ro d u k c ji,  ja k  i  to w a ry  han­
dlowe. D ane zestaw ione na ta b li­
cach zb io rczych  służą n ie  ty lk o  do 
k o n tro li dz ia ła lnośc i zakładu. D a ­
ne te służą rów n ie ż  do w y p ro w a ­
dzania w ska źn ikó w , p rz y  pom ocy 
k tó ry c h  m ożna oceniać rozw ó j dz ia­

ła lnośc i zak ładów  żyw ie n ia  zb io ro ­
wego z k w a r ta łu  na k w a rta ł,  z ro ­
k u  na rok.

Jednocześnie, sprawozdawczość 
zak ładów  żyw ien ia  zb iorow ego do­
starcza danych, na podstaw ie k tó ­
ry c h  usta la  się o b ró t de ta liczny  ca­
łe j sieci hand low e j.

R ozdzia ł V I I I  pośw ięcony jes t 
zagadn ien iu  s ta ty s ty k i zaopatrze­
n ia  w  zakresie p ro d u k tó w  ro lnych . 
Zaopatrzen ie p ły n ie  z dw óch ź ró ­
deł: z dostaw  scen tra lizow anych , 
(kon tyngen ty , zakupy państw ow e, 
skup k o n tra k to w y  itp .) oraz z do­
s taw  zdecen tra lizow anych, po ce­
nach ryn ko w ych . W  rozdzia le  
ty m  zagadnienie dostaw  om ów ione 
je s t z lic z n y m i szczegółami, w  k tó ­
re  wszakże w chodzić ju ż  n ie  bę­
dziem y.

W  rozdzia le  I X  m ow a je s t o sta­
tystyce cen, a w ięc  podane są za­
dania, s taw iane sta tystyce cen, ich  
k la s y fik a c ja , sposób re je s tra c ji cen

w yliczen ie  średn ich  cen (średnie j 
„ch ro no log iczn e j“ , średn ie j „w a żo ­
n e j“ , średn ie j „h a rm o n iczn e j“ ). A u ­
to r  podkreś la  w ie lk ie  trudn ośc i 
p row adzen ia s ta ty s ty k i cen w  ż y ­
w ie n iu  zb io row ym , w  zw iązku  z 
W ahaniam i cen surowca. W  roz­
dzia le  ty m  § 4 pośw ięcony je s t za­
gadn ien iu  indeksów.

R ozdzia ł X  m ó w i o statystyce’ 
w y d a tk ó w  w  ż y w ie n iu  zb io ro w ym  
i   ̂hand lu . M am y tu  w ym ien ione  
różne ty tu ły  w y d a tk ó w  w  zakresie 
ob ro tu  tow arow ego oraz w  zakre ­
sie żyw ien ia  zbiorowego. A u to r  w y ­
jaśn ia  znaczenie ob liczan ia  kosz­
tów  w  Stosunku do ob ro tów , m eto ­
dę indeksów  w  zastosowaniu do 
ana lizy  kosztów  zak ładów  żyw ie ­
n ia  zbiorowego, w reszcie —  zaga­
dn ien ie  ren tow nośc i radzieckiego 
hand lu.

W  rozdzia le  X I  rozpa tryw ane  
je s t zagadnienie s ta ty s ty k i pracy, 
a w ięc : s ta tys tyka  za trudn ien ia , 
s ta tys tyka  funduszu płac, w y licze ­
n ia  średn ie j p łacy, w yd a jn ośc i p racy 
oraz je j w ska źn ikó w  i  m etod a n a li­
zy, zarów no w  ha nd lu  ja k  i  ż y w ie ­
n iu  zb io row ym .

W  rozdzia łach następnych: X I I ,  
+ i 1 1 Si IV ’. om ów ione są spraw y 

s ta ty s ty k i sieci zak ładów  żyw ien ia  
zbiorowego, s ta tys tyka  pom ocn i­
czych gospodarstw  w ie js k ic h  i  ic h  
p ro d u k c ji, w reszcie —  s ta tys tyka  
transp o rtu  samochodowego.

,  Podając treść p racy  z w a ż n ie j­
szym i szczegółami, m ie liś m y  na ce­
lu  zapoznanie czy te ln ika  z je j te ­
m atyką . W idać z n ie j, ja k  n iez­
m ie rn ie  ważne zagadnienia zosta ły 
ju ż  opracowane w  h a n d lu  radziec­
k im  i  rad z ie ck im  ż y w ie n iu  zb io­
ro w ym . D la  p ra co w n ikó w  zakładu 
żyw ien ia  zbiorowego, zwłaszcza d la  
k ie ro w n ik ó w , p la n is tó w  i  bu cha l­
te rów , ta k ie  w yodrębn ien ie  z ogól­
ne j n a u k i s ta tys tyk i, dz ia łó w  do­
tyczących żyw ien ia  (zbiorowego, 
je s t n ie zw yk le  doniosłe. j .ł .

NOWE KSIĄŻKI U NAS
T ow aroznaw stw o p ro d u k tó w  spożywczych —  P ra ­

ca zb io row a pod red akc ją  p ro f. G. Skrobańskiego. P o l­
skie W yd a w n ic tw a  Gospodarcze. W arszaw a 1950 r., 
str. 627.

K s iążka  s tanow i adap tację  do w a ru n k ó w  po lsk ich  
p racy  prze łożone j z języka  rosyjskiego. W  rezu ltac ie  
—  ks iążka ta  ja k o  o ryg in a ł, cechująca się bardzo w y ­
sok im  poziom em , służyć m a p ra co w n iko m  po lskiego 
przem ysłu  spożywczego i  h a n d lu  p ro d u k ta m i spożyw ­
czym i, spec ja lis tom  zagadnień żyw ien ia  oraz studen­
tom  szkó ł wyższych i  zaw odow ych tychże dz ia łów . 
T a k  okreś la  W ydaw ca ch a ra k te r oraz cel ks iążk i. Na 
całość je j sk łada się: część ogólna i  12 rozdz ia łów  czę­
ści szczegółowej, pośw ięconych ty lu ż  grupom  różnych 
p ro d u k tó w . Część ogólną o tw ie ra  wstęp, pośw ięcony 
om ó w ie n iu  n a u k i tow a roznaw stw a  i  je j zadań oraz 
w y ja ś n ie n iu  zw iązku  m ię dzy  tow a roznaw stw em  a in ­
n y m i naukam i. Z n a jd u je m y  tu  okreś len ie  to w a ru  oraz 
tow a roznaw stw a  przez K a ro la  M arksa , a da le j w ska ­
zanie g łów n ych  zadań tow a roznaw stw a  w  gospodarce 
soc ja lis tyczne j. W reszcie w yka z  n a uk  ściśle pow iąza­
nych z tow aroznaw stw em .

Rozdzia ł d ru g i części ogó.lnej pośw ięcony je s t za­
gadn ien iu  sk ładu  chem icznego p ro d u k tó w  spożyw ­
czych. M a m y  tu  ko le jn o  om ów ione na jw ażn ie jsze 
sk ła d n ik i, ja k  woda, substancje  m inera lne , enzym y,

w ita m in y . D a le j je s t m ow a o w a rtośc i c iep lne j p ro ­
d u k tó w  żyw nościow ych , używ kach . Rozdzia ł ten  t ra k ­
tu je  poruszone zagadnienia obszernie i  szczegółowo 
co w ym aga ju ż  od c z y te ln ik ó w . opanow ania elem en­
ta rn ych  w iadom ości z zakresu f iz y k i i  chem ii.

Rozdzia ł trze c i m a za p rzedm io t surow iec i  proce­
sy w ytw órcze , ja k o  c z y n n ik i jakośc i to w a ru  T u  ró w ­
nież om ów iona jes t różn ica  m iędzy p ro d u k ta m i n a tu ­
ra ln y m i a suroga tam i oraz obu g ru pa m i to w a ró w  z je d ­
ne j s trony, a fa ls y f ik a ta m i z d ru g ie j. W  dalszej części 
tegoż rozdz ia łu  om ow ionę je s t zagadnienie s ta n d a ry - 
zacji, przede w szys tk im  tak , ja k  przedstaw ia  się w  
Z w ią zku  R adzieckim . R ozdzia ł czw a rty  om aw ia  bada­
nie  jakośc i p ro d u k tó w  spożywczych. A  w ięc —  podane 
są naprzód podstaw owe w s k a ź n ik i ja kośc i następn ie 
w y jaśn ione  po jęc ie  p ró b y  średnie j, oceny ’o rganolep­
tyczne j, w reszcie m etody la b o ra to ry jn e j z je j odm ia -
chemicznej*”0^  Rzy cznej> m echan iczne j, op tycznej,

. R ozdzia ł p ią ty  op isu je  c z y n n ik i fizyczne, w p ły w a ­
ją ®  na PIzecho w yw a n ie  p ro d u k tó w  spożywczych za­
chodzące _ w  ty m  czasie procesy, ze szczególnym 
uw zg lędn ien iem  zm ian, zachodzących pod w p ły w e m  
d robnoustro jów . Następn ie om ów ione są zagadnienia, 
zw iązane z dostawą, a w ięc : opakow an ie  i  m a te r ia ły  
opakunikowe, zasadnicze w ym agan ia  s taw iane im ,
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wreszcie w p ły w  w a ru n k ó w  tra n sp o rtu  na ja  po-
zmienność a r ty k u łó w  spożywczych • ^ zos^ a d u k tó w  
św ięcony je s t zagadnien iu  konser _ stosowanych
spożywczych z podaniem  śr°  t  W rozdzia ł części 
w  ZSRR. W reszcie s iódm y i  os ^  uw zg lędn ie - 
p ierwsze j om aw ia  k la s y fik a c ję  to  o ,_ asortym enci e 
n iem  po jęc ia  o rodzajach, gatunK
tow arów . , . . . stron, następuje

Po części ogólnej, obe jm u jące j następu jących
szczegółowy opis to w a ro w  w  s ziarno, kasze
grup: 1) to w a ry  w a rz y w o -o w « :o w  , 'od u k ty  cu k r0 -
i  m ąka, 3) w y p ie k  chleba, 4) cu > . g) u żyw k i,
w e i  k rochm alow e , 5) w y ro b y  c u k i to w a ry  m lecz- 
7) napoje, 8) tłuszcze jada lne , 9) . p roduk ty
ne, 10) m ięso i  p ro d u k ty  mięsne, 1 ) Y 
rybne, 12). k o n ce n tra ty  spozywcz • t  w  skrócie ,

N ie  sposób oczyw iście, om  d u k td w . Jest ic h  do-
w szystk ich  podanych w  p racy  P natom iast  po dkre -
p ra w d y  ogrom na ilość. ,G? “ Z1 „„J+ e ln ika  u k ła d  p ra - 
ś lić  in te resu jący  P°*?kiegobeim u jący  zam kn ię tą  g ru - 
cy. K ażd y  z 12 dz ia łów , obe jm u ją  j

ne a rty k u łó w , zaczyna się opisem ro zm ia ru  i  geogra­
ficznego rozm ieszczenia odnośnej gałęzi p ro d u k c ji 
w  ZSRR. W  ten sposób c z y te ln ik  o r ie n tu je  się co do 
źródeł surow ców  i  ic h  w ym agań g lebow ych, k lim a -  
tycznych itp . Następn ie idz ie  opis procesu p ro d u k c ji 
wzgl. p rze tw órs tw a , sk ład  chem iczny p ro d u k tu , jego 
w łaściw ości i  k la s y fik a c ja  (standardy). Jeś li naw e t ce­
chy p ro d u k tu , technolog ia  w y tw a rz a n ia  i  k la s y fik a c ja  
różne są u  nas i  w  ZSRR, cz y te ln ik  m a możność po­
znać postępy tech no log ii oraz p rac s tandaryzacy jnych  
w  ZSRR, w y b itn ie  tam  zaawansowanych. Zresztą W y ­
daw n ic tw o, zdając sobie spraw ę z tych  różn ic , w  w ie ­
lu  w ypadkach  zmuszone b y ło  p rzeprow adzić  prace 
adaptacyjne, m ające na ce lu  up rzys tępn ien ie  ks ią żk i 
po lsk iem u c z y te ln iko w i. . .

S łusznie też w  przedm ow ie  podkreślono, ze m im o 
usterek, m oż liw ych  w  w y n ik u  om aw ian ia  n ie  po lsk ich  
stosunków , m ożna m ieć nadz ie ję  na odzew ze s trony  
au to rów  po lsk ich , odzew, k tó ry  po zw o li p rzys tąp ić  do 
w ydan ia  nowego, po lsk iego tow a roznaw stw a  p ro d u k ­
tów  spożywczych.

GŁ OS Y  P RASY
W  ciągu osta tn ich  ^ ‘̂ ( y k u tó w  i n o ta -

iie  w  ca łe j pras ie  k r .®Jt^ b io rowego. W  lw ie j części 
ek, do tyczących zyw iem a zbw r n iedopatrzem ach
;ą to  głosy k ry ty c z n e  ? J £ st'e ta u ra c jach i  barach.

b rakach  w  ja d ło d a jn ia  ’ n ik i p rzy tacza ją  tresc 
Prócz w łasnych  spostrzeże . gkargami ; op a tru jąc
lis tó w  czy te ln ikó w  z zaza nostu la ta m i pod adresem 
je  o d po w ie dn im i uw agam i P B io rąc zagadn ien iow o, 
» in te re sow a nych  czynn ików . a w y ;. jad łosp isów ,
la  p ie rw szy  p lan  w ^ p u j ą  cha rak te rys tyczne  głosy 
¡prawności obs ług i i  h lg ie „ f ‘ k r Acie. 
aa ten  tem at p rzy taczam y w

N A S ZE  B R A K I

K a to w ic k a  . "g łuche
:o w n ic tw o  s to łó w k i w  K P' n ieporządków  w  ty m
iest na in te rw e n c je  w  spraw ią " ^ ^ a c z n e .  Obsługa 
■okalu. P o s iłk i często są z im  , bne . uw ag i czytam y 
nosi stale b ru dn e  fa rtu ch y . 5m„  k tó ry  narzeka
w k ra k o w s k im  „Dzienniku M o g ile . K rzes ła  w  ty m  
aa p laców kę  „Gastrom J“ 1. dne i  obsługa m a ło  sp ra w - 
-oka lu są p ° łam ane, s to ły  b ^  i  czekać godzinę. 
aa. Na w yd an ie  ob iadu t  ndenc ji  z O lsztyna do-

„T ry b u n a  L u d u  w  K i p racy  w  bu fec ie  ta m -
m aga się stanowczo zm ia  y  Y ^  G astronom icznych, 
tejszych K o le jo w y c h  siĘ na podanie jedzenia.
gdzie d ług ie  kw adranse czeka się n p

Poza ty m  w  lo k a lu  są b zytacza skargę czy te ln ikó w  
„Dziennik Łodzk«„anody w  Zduńsk ie j W o li. Ten 

na opieszałą obsługę g°sP , h ig ie ny  w  gospodzie PSS 
sam d z ien n ik  p ię tn u je  narzeka na b ru d y
N r 3 w  K u tn ie . , M arsza łkow sk ie j 1. „ T r y -
w  barze m lecznym  Przy  . 'd i acZego w  gospodzie Cho- 
buna Robotnicza“ f aPy„ „ ^ vw ców  podczas ob iadu w y -  
rzow sk ie j S pó łdz ie ln i Sp V
da je się wódkę. „tw ie rdza  b ra k  gorącego m leka

„G łos  Szczeciński ® t^ “ k u  „K u r ie r  Szczeciński“
w  barze m lecznym  w  “  czvte ln ik ó w  na gospodę w  
przytacza skargę zb lo r°™ ja ia  p o tra w y  nieświeże. Na 
Chojn ie , gdzie często poda ją p cuchn ą “ . Poza ty m  
p rz y k ła d  „s iekane k o tle ty  z
ceny są w ygórow ane.^ K o l. Z ak ładom  G astro-

„Ż y c ie  W arszawY ow a ły  się na leżycie do ob- 
nom icznym , ze n ie  p wczasowego i  wycieczkow ego
s łu g i wzmożonego rucn  k . te  n ie  Wy s y ła ją  w óz-
na ko le jach . N ie  ty lk o  P perony, ale n ie  za insta lo - 
k ó w  z p iw e m  i  napo ja :^rozdz ie lczych  w o dy  gorącej do 
w a ły  s ta łych  p u n k tó w  . eczek. Ten sam dz ien n ik  
h e rb a ty  lu b  k a w y  ~ a  * k i  w  w arszaw sk ich  ja d ło - 
om aw ia jąc  ja rs k ie  pon by ł0 w  jad łosp isach ja -
d a jn iach  stw ierdza, : ™ ia k a m i, m ło dej m arche w - 
rzyn , zsiadłego m leka  z > ka la re py  i  szpinaku.
k i,  kalafiorów buraczkó . k a w iaPsię nad ja d ł0 spisam i

„Ż y c ie  Lu be lsk ie  za ^  k tó re j st0su ją  uprosz-
re s ta u ra c ji „S ło w ia ń sk ie j . w , m n ie j w ięce] ta k le ;
czone odżyw ian ie  kopsnm  n . dorgz sm ażony; ob iad 
ob iad p o p u la rn y  —  k m p  ■ z dorsza. „G azeta W ie l-

grodzie, gdzie obsługa jest fa ta lna , do ob iadów  b ra k  
zupy, m im o, że się za n ią  p łac i. W  lo k a lu  n ie  m a ks iąż­
k i  zażaleń itp . „D z ie n n ik  B a łty c k i“  pisze, że o rg an i­
zacja żyw ie n ia  zbiorowego na W ybrzeżu pozostaw ia 
dużo do życzenia. W( Sopocie w  okresie  na jw iększego 
nas ilen ia  ru ch u  wczasow iczów , aż trz y  zak łady  gastro­
nom iczne są w  rem oncie. W  G dańsku lu dz ie  p ra cy  m a­
ją  tru d n o śc i z o trzym an ie m  obiadu, gdyż codziennie 
restau rac je  są za ję te przez w yc ieczk i.

G ŁO S Y  P O C H W A ŁY

„Ż y c ie  W arszaw y“  na w ią zu jąc  do u ch w a ły  P re ­
zyd ium  Rządu w  spraw ie  rozszerzenia aso rtym entu  
dań w  zakładach żyw ien ia  zb iorow ego na okres le tn i 
pisze, że uchw a ła  ta  zna lazła  w ła ś c iw y  w y ra z  w  rozpo­
rządzen iu w yko na w czym  P rezyd iu m  W arszew sk ie j Ra­
d y  N a rodow e j, sk ie row a nym  do w szys tk ich  te renow ych  
Rad N a rod ow ych . Rozporządzenie p rzy tacza  szereg 
doda tn ich  s k u tk ó w  zarów no zd row o tnych , ja k  i  gospo­
darczych, zw iązanych ze zw iększen iem  aso rtym entu  
dań. Ten sam d z ie n n ik  no tu je , że 30 ba rów , re s ta u ra c ji 
i  ja d ło d a jn i WSS w  s to licy , o trzym a ło  zam iast num e­
ró w  nazw y w yb ra n e  przez uczestn ików  k o n k u rs u  „G a ­
zety H a n d lo w e j“ .

W roc ław ska  „G azeta R obo tn icza" sygna lizu je  no­
wość: ko ło  korespondentów  tego dz ienn ika  zorgan izo­
w a ło  naradę tam te jszych  zak ład ów  gastronom icznych 
z konsum entam i, pośw ięconą zna lez ien iu  sposobu pod­
n ies ien ia  poziom u dz ia ła lnośc i ha nd low o-u s ług ow e j za­
k ła d ó w  żyw ien ia  zbiorowego. „G ło s  W ie lk o p o ls k i“  om a­
w ia  doda tn ie  w y n ik i w spó łzaw odn ic tw a  zespołowego 
sześciu c u k ie rn i P oznańskich Z a k ła d ó w  G astronom icz­
nych w  I I  k w a rta le  rb . „G łos  Z ie lon ogó rsk i“  donosi 
o ro z w o ju  zak ładów  zb iorow ego ż y w ie n ia  w  ta m te j­
szym  w o jew ództw ie . N a te ren ie  k i lk u  w iększych  m ias t 
pow sta je  p ięć dużych zak ładów  CZPG. „D z ie n n ik  B a ł­
ty c k i“  w ita  now e gospody CZPG  w  H e lu  i  Jas ta rn i.

„E xp rè s  P oznański“  z uznan iem  w yra ża  się o p ra ­
cy P oznańskich Z ak ła dó w  G astronom icznych. Również 
„G łos  W ie lk o p o ls k i“  pośw ięca a r ty k u ł n o w y m  m etodom  
p racy  PZG. Ł ó d z k i „G łos  R obo tn iczy“  z zadow ole­
n iem  stw ie rdza  że tam te jsze Z a k ła d y  G astronom iczne- 
o tw ie ra ją  szereg now ych  ja d ło d a jn i i  k a w ia rn i. „ T r y ­
buna R obotn icza“  donosi, że C horzow skie Z a k ła d y  G a­
stronom iczne u ru ch a m ia ją  coraz w ięce j p laców ek zb io­
rowego żyw ien ia . O now ych  p laców kach  w  In o w ro c ła ­
w iu  pisze „ I lu s tro w a n y  K u r ie r  P o lsk i“ .

„G azeta H a nd low a “  poda je sprawozdan ie z na rady  
w y tw ó rcze j K o le jo w y c h  Z ak ła dó w  G astronom icznych 
nad usunięc iem  pow ażnych n iedociągn ięć w  p lacó w ­
kach  tego przeds ięb iors tw a . „G łos  P racy “  zaw iadam ia, 
że W arszaw skie  Z ak ła d y  G astronom iczne o tw o rzą  w  
ty m  ro k u  53 ja d ło d a jn ie , b a ry  i  restauracje .

N a zakończenie naszego pokłos ia  prasowego z p rz y ­
jem nością s tw ie rdzam y, że m am y przed sobą siedem 
w y b itn ie  pochw a lnych  głosów  o p ra cy  zak ładów  żyw ie ­
n ia  zb iorow ego w  różnych  m ie jscow ościach naszego 
k ra ju . O m ów im y je  następnym  razem. St. G.
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RZECZY CIEKAWE
N A J W IĘ K S Z A  W  PO LSCE R E S T A U R A C JA

Dom  T ow a row y  p rzy  u l. B ra c k ie j (daw n ie j B cia  
Jab łkow scy) został przen ies iony do nowego gmachu 
P D T  w  A le ja c h  Jerozo lim sk ich . Pomieszczenia dom u 
p rzy  u l. B ra c k ie j za jm ie  na jw iększa  w  Polsce restau­
rac ja  C entra lnego Zarządu P rzem ysłu  G astronom icz­
nego.

N a pa rte rze  będzie się m ieśc ił kom p leks  ba ró w  roż­
nych specja lności. Będą tu  b a ry  ja rsk ie , dietetyczne, 
m ięsne itp . B a ry  będą urządzone nowocześnie i  o b li­
czone na dużą prze lo towość, konsum pc ja  będzie się od­
b yw a ła  ty lk o  na stojąco. N a pa rte rze  rów n ież  zostaną 
um ieszczone p u n k ty  sprzedaży go tow ych w y ro b ó w  
gastronom icznych. P ierwsze p ię tro  za jm ie  o lb rzym ia  
ja d ło d a jn ia  bezalkoho low a, ob liczona na 500 m ie jsc. 
Na d ru g im  p ię trze  pom ieści się res tau rac ja , rów n ież  na 
500 m ie jsc. T rzecie  p ię tro  przeznaczone zostało na o l­
b rz y m ią  ka w ia rn ię -dan c in g .
N O W O C ZE S N A  F A B R Y K A  O CTU W  W A R S Z A W IE

G rupa  m łodzieżow a Z M P  p rze ję ła  z rą k  d y re k c ji 
M onopo lu  S p irytusow ego, now ą W arszaw ską F a b rykę  
O ctu  S p irytusow ego, k tó ra  p rodukow ać będzie dziennie 
4800 l i t r ó w  6%  octu. N ow a fa b ry k a , wyposażo­
na w  zm echanizowane urządzenia,, jes t w  stan ie  za­
spokoić zapotrzebowanie s to licy  na ocet. Zapo trzebo­
w an ie  to  dochodzi do ¿2,5 m il.  l i t r ó w  rocznie. G łó w n y ­
m i odb io rcam i octu są' w y tw ó rn ie  kon se rw  i  spó łdz ie l­
czość, k tó ra  zao pa tru je  p la c ó w k i h a n d lu  detalicznego. 
Rozlew  i  bu te lko w an ie  octu odbyw a się m echanicznie.

N O W A  P IJ A L N IA  Z IÓ Ł  W  K A T O W IC A C H
C entra la  Z ie la rska  u ru ch o m iła  w  K a to w ica ch  

p ierw szą na Ś ląsku p ija ln ię  z ió ł leczniczych. N ow o- 
o tw a rta  p laców ka oprócz z ió ł sprzedaje m io d y  i  sy ro ­
p y  z io łowe. W  celu popu la ryzow an ia  spożycia z ió ł 
k ra jo w y c h , sprzedawane będą w  p i ja ln i w  okresie le t ­
n im  rów n ież  kruszony  z io łow e i  k is ie le  jagodowe.

K U C H N IE  D IE T E T Y C Z N E  W  U Z D R O W IS K A C H
W czasowicze, ko rzys ta jący  z wczasów leczniczych 

w  uzdrow iskach , m ie li z w yk le  sporo k ło p o tó w  z na le ­
ży tym , zgodnym  z przepisaną przez d o k to ra  d ie tą , od­
żyw ian iem , gdyż poza K ry n ic ą , dom y wczasów n ie  sto­
sow a ły  p o s iłkó w  d ie te tycznych. W  ty m  ro k u  nastąp iła  
zasadnicza zm iana. Od 1 m a ja  w e  w szys tk ich  uzd ro ­
w iskach  P o lsk i w prow adzono kuch n ie  dietetyczne,,
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ob. Zdz is ław a Spionek —  Pabianice, u l. B racka  15.
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