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Zagadnienie
na kongresie

Problem zywienia zbiorowego nie byt i nie
maogt byé rozwigzany w ustroju kapitalistycz-
nym zgodnie z potrzebami szerokich mas lud-
nosci pracujacej. Nauka o zywieniu czlowieka
stata sie w ustroju tym jedynie narzedziem re-
klamy, naukowym $rodkiem masowego wpro-
wadzania na rynek wielu falsyfikatow spozyw-
czych.

Krancowo odmienne rozwigzanie problemu
zywienia ludnos$ci przynosi ustrdj socjalistycz-
ny. Troska o poziom odzywiania sie ludzi pracy
jest jednym z podstawowych zadanh socjalizmu.
W ramach tych zadan, zbiorowe zywienie staje
sie instrumentem planowego zaopatrzenia lud-
nosci, powaznym uzupetnieniem sieci handlu
detalicznego, jednym z elementow stalego wzro-
stu poziomu ptac realnych, uzupetnieniem pow-
szechnej akcji wczas6w pracowniczych i stuzby
zdrowia, nowym czynnikiem petniejszego wy-
zyskania rezerw gospodarczych i realizacji so-
cjalistycznego oszczedzania, nieodzownym ele-
mentem przemian spotecznych.

Te wielkie zadania zywienia zbiorowego by-
ty tematem wielu rozwazan w pracach przygo-
towawczych do Kongresu Nauki Polskiej. Po
stwierdzeniu obecnego stanu nauki, w tej dzie-
dzinie pozostawiajgcego duzo do zyczenia, wy-
sunieto szereg postulatow, zaré6wno co do tema-
tyki, jak i strony metodycznej i ideologicznej.
W zakresie metod pracy, m.in. ustalono:

1. Pojecie apolitycznosci, bezpartyjnosci
i ponadklasowos$ci nauki, jest btedng
i szkodliwg teorig, uniemozliwiajgcg wie-
lu naukowcom dostrzeganie zmian, zacho-
dzacych w $wiecie i w kraju, odsuwajg-
cg ich od zycia i skazujgcg na bezptodne,
i wsteczne, pseudonaukowe dociekania.

2. Teoretycy winni swoimi badaniami wspie-
ra¢ walke prowadzong przez klase robot-
niczg z niedobitkami kapitalizmu — mu-
szg wiec zajg¢ pozycje klasowa i partyjng.

zywienia
Klanki
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3. Jedng z najwazniejszych przestanek roz-
woju dyscyplin handlowych jest opano-
wanie przez teoretykdw handlu marksis-
towskiej metody dialektycznej i postugi-
wanie sie nig w pracach badawczych.

4. Organizacyjnie nalezy doprowadzi¢ w naj-
blizszym czasie do uruchomienia pracy
naukowo-badawczej we wszystkich kate-
drach na wyzszych uczelniach oraz wciag-
na¢ do pracy badawczej odpowiednie ko-
morki w centralach handlowych.

5. Nalezy uja¢ badania nad handlem i zy-
wieniem zbiorowym w jeden plan, koor-
dynujacy dziatalno$¢ wszystkich instytu-
cji, zajmujgcych sie pracg naukowo-ba-
dawczg.

6. Nalezy potozy¢ nacisk na odpowiednie
zorganizowanie studidow wyzszych i aspi-
rantury celem zapewnienia doptywu no-
wych sit naukowych.

Tematycznie zagadnienia zywienia zbiorowe-

go ujac sie dadza w nastepujgce grupy:

1. Problemy ekonomiki i higieny zywienia
zbiorowego, dynamika rozwoju zywienia
zbiorowego, badania wartosci odzywczej
krajowych $rodkéw zywnosci, higiena
i estetyka przyrzadzania i wydawania
positkbw, racjonalnie zestawione jadto-
spisy, zagadnienie kosztow w zakladach.

2. Problemy organizacji techniki zywienia
zbiorowego:
badania nad wydajnos$cig pracy, zasady
administracji i organizacji zaktadéw,
technika sprzedazy i zakupu, badania
nad typizacjg i rozmieszczeniem urzg-
dzen w zakladach, zagadnienie reklamy
i umow planowych, mechanizacja, bez-
pieczenstwo i higiena pracy w zaktadach,
projekty typowych zaktadéw.

3. Problemy technologiczne w zywieniu
zbiorowym:
przyrzadzanie podstawowych positkow,
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ich przechowywanie, metody badania
przydatnosci produktéw, dozowanie to-
warow i technika konserwaciji.

Oto zadania stojagce przed naukg w dziedzi-
nie zywienia zbiorowego. Wymagajg one nie-
watpliwie szczego6lowego opracowania, ustale-
nia kolejnosci zagadnien i uwzglednienia wzra-
stajacych mozliwosci placowek naukowych.
W kierunku organizacyjnym wysunieto na
pierwsze miejsce potrzebe skoordynowania wy-
sitkbw wszystkich instytucji i komérek nauko-
wych, pracujacych nad zagadnieniami handtu
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i zywienia zbiorowego. Zdaniem dyskutujgcych
rwukowcow role czynnika koordynujacego
mog y objgé Instytut Naukowo-Badawczy
Handlu i Zywienia Zbiorowego. Ten najmtod-
szy z polskich zakltadéw naukowych zostat po-
w? uchwatlg Rzadu z poczatkiem
roku 1950 i podlegly jest Ministerstwu Handlu
Wewnetrznego. Stworzenie tego typu instytu-
cji jest wyrazem troski Partii i Rzadu, aby
dziatalnos¢ aparatu handlowego we wszystkich
jego podstawowych dziatach pracy oparta byta
na sprawdzonych, naukowych podstawach.

Szkoty gastronomiczne i politechnizacja nauczania

(na marginesie nowych programow szkolnych)

Realizacja wszechstronnego rozwoju
nostki obejmuje: a) wychowanie
b) wyksztalcenie politechniczne, ¢) wychowa-
nie moralne, d) wychowanie fizyczne, e) wy-
chowanie estetyczne.

jed-
umystowe,

(@) tym czytaliSmy, my — wszyscy nauczy-

ciele szkét zawodowych, przed naszym nie-
dawnym egzaminem ideologicznym. Wychowa-
nie umystowe, moralne, fizyczne, estetyczne —
tak, to wszystko jest dla nas zrozumiate, a na-
wet oczywiste. Jednak wychowanie politech-
niczne wymaga doktadniejszego przemyslenia,
dla zrealizowania go w naszej pracy. Jest to
najzywotniejszy problem pedagogiki socjali-
stycznej, wywotujgcy wiele dyskusji i nasuwa-
jacy liczne watpliwosci.

Nim przystagpimy do omdéwienia zagadnien,
zwigzanych z realizacjg postulatu wychowania
politechnicznego, musimy najpierw dokiadnie
zrozumie¢, jaki jest jego cel i zatozenia.

Istotng przyczyng stosunkéw spotecznych
i kultury ludzkiej sa Srodki produkcji. One to
decydujg o tym, jak zyje dane spoteczenstwo,
jak sie rozwija, do czego dazy, jak mysili
i ksztattuje swojg kulture. Lecz $rodki produk-
cyjne ulegaja ciggtym zmianom i dlatego zy-
cie nasze rowniez ulega nieustannym przeobra-
zeniom. To wszystko wiemy i rozumiemy do-
ktadnie. Ale nie zawsze wyciggamy z tego ten
ostateczny, a konieczny wniosek, ze wycho-
wankowie nasi bedg zupetnie kim innym, niz
my jesteSmy, bo wyrastajg w zupetnie innych
stosunkach gospodarczych. Co wiecej, ze te
stosunki, wsérod ktérych wyrastaja, nadal beda
ulegaty ciaglym zmianom i coraz to inaczej
bedg ksztaltowatly ich zycie i coraz to inne sta-
wiaty im wymagania. ,Przemyst nowozytny
nigdy nie uwaza i nie uznaje istniejgcej formy
procesu produkcji za ostateczng — mowi N.
Krupska, wybitny teoretyk wyksztatcenia poli-
technicznego. — Jego podstawa techniczna jest
wiec rewolucyjna, podczas gdy podstawa
wszystkich poprzednich proces6w produkcji
byta z natury swej konserwatywna. Za pomocg
maszyn, procesd6w chemicznych i innych metod,
przeksztatca on nieustannie techniczng podsta-
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uczy¢ od Makarenki. W utalentowanych rekach
Makarenki praca powazna, produkcyjna praca,
bedaca drobnym lecz istotnym koéteczkiem w
wielkiej maszynie gospodarstwa narodowego,
byta poteznym narzedziem wychowawczym.
Przy jeg® pomocy Makarenko wychowywat set-
ki dzieci i miodziezy w poczuciu odpowiedzial-
nosci za powierzone sobie zadania, w solidar-
nosci kolezenskiej, w gtebokim poszanowaniu
pracy i zrozumieniu jej roli, godnosci i dosto-
jenstwa. Mtodziez Makarenki rozumiata, co to
znaczy by¢ cztonkiem wielkiego zespotu praco-
wniczego, szanowac¢ i pielegnowac¢ narzedzia
pracy, stanowigce dobro spoteczne, wychowy-
wata sie w Swiadomej dyscyplinie i przekona-
niu, ze korzysta¢ z débr ma prawo tylko ten,
kto razem z innymi je pomnaza. W zaktadach
Makarenki miodziez spetniata trudne i odpo-
wiedzialne zadania, wnikata w sprezyny nowo-
czesnej produkcji, uczyta sie rozumie¢ wszyst-
kie zahaczajgce sie ogniwa gospodarki narodo-
wej. Zwréémy uwage na jeden szczeg6t Wy-
chowancy Makarenki pot dnia spedzali w za-
ktadzie pracy, po6t dnia za§ w szkole. Jednak
miedzy nauka szkolng i pracg produkcyjng
zwigzek byt dos¢ daleki, co Makarenko czynit
Swiadomie i z rozmystem. Nie chciat on poda-
waé gotowych a przedwczesnych skojarzen
nauki i pracy zawodowej. Pragnat, aby do tych
skojarzen uczniowie dochodzili sami, aby to
wtasnie zwiekszalo ich zainteresowanie i pobu-
dzato do mysSlenia. Zresztg Makarenko obawiat
sie przedwczesnej specjalizacji. ©) Z jego spot-
dzielni rolniczej nie wychodzili wytgcznie rol-
nicy, a nawet nie gtéwnie rolnicy’ a z jego
warsztatow odlewniczych lub fabryki elektro-
technicznej czy narzedzi optycznych, nie wy-
chodzili odlewnicy, frezerzy, spawacze i opty-
cy. Nie —- wséréd wychowankéw Makarenki
widzimy lotnikow, marynarzy, wychowawcow,
lekarzy, geologéw. Nie byto to wiec ksztalcenie
zawodowo-techniczne, lecz politechniczne, kté-
re postuzyto do odpowiedniego uksztaltowania
umystowosci, charakteru i S$wiatopogladu
przysztych cztonkéw nowego, socjalistycznego
spoteczenstwa. Postuzyto takze do Swiadomego
wyboru zawodu.

Jakiz stgd wyciggniemy wniosek dla na-
szych szkot gospodarczych? Czy taki, ze mamy
w naszych szkotach unikaé¢ specijalizacji i ze
nasi absolwenci nie bedg technikami gastrono-
micznymi, lecz przyszlymi inzynierami czy
prawnikami? Bynajmniej! Szkoly Makarenki
byly zaktadami ogolnoksztalcacymi, nasze
za$ sg uczelniami zawodowymi. Z doswiadczen
Makarenki wyciggniemy jednak taki wniosek,
ze praca produkcyjna miodziezy stanowi po-
tezny czynnik wychowawczy, ktéry nalezy wy-
korzysta¢ mozliwie wszechstronnie, unikajgc
ciasnej profesjonalizacji tak, aby nasi ucznio-
wie mieli tzw. ,otwarte gltowy“ i ,otwarte
oczy“ na wszystkie przemiany ustroju spotecz-
nego, aby zdolni byli zastosowac¢ sie do ré6znych
wymagan zycia i pokonywaé rézne trudnosci,
podejmowac sie réznych zadan.

'y Por. Makarenko:
gwie na wiezach"

.,Poemat Pedagogiczny“, ,Chora-
i inne.
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Tak wtasnie pomyslane sg nasze nowe pro-
gramy, ktére wprowadzajg nasza miodziez
w szeroki Swiat, daleko poza zasieg warsztatu
pracy, jakim jest kuchnia. Matematyka, fizyka,
chemia, towaroznawstwo, nauka o Polsce i Swie-
cie wspobiczesnym, geografia gospodarcza, zo-
staly szczodrze obdarzone przydziatem godzin,
ktéry umozliwi im spetnienie jak najszerzej
pojetego zadania ksztalcagcego i wychowaw-
czego.

Wyjasnijmy to na przykladzie. Czyz dla
.technika gastronomicznego istotnie nieodzowna
jest wiadomos¢, jak Polska Ludowa gospodaru-
je drewnem, jak wykorzystuje odpadki drzew-
ne, jak przerabia wegiel brunatny i jak dla
jego racjonalnego zuzycia buduje elektrownie
w Koninie? Czyz gastronom musi wiedzie¢, ze
centralizowanie naszego przemysiu na Slgsku
uniemozliwia wykorzystanie zasobéw wegla
lub ze produkty suchej destylacji wegla stano-
wig podstawe przemystu chemicznego? A jed-
nak takie punkty zawiera program towaro-
znawstwa i geografii dla technikow gastrono-
micznych. Bo technicy ci majg by¢ przede
wszystkim Swiadomymi obywatelami swej so-
cjalistycznej Ojczyzny, bo z kuchni zaktadéw
zywienia zbiorowego zycie moze ich przenies¢
na odpowiedzialne stanowisko kierownicze,
przypusémy w Ministerstwie Handlu We-
wnetrznego lub w intendenturze wojskowej.
Dlatego nie zacie$Sniajmy ram wyksztatcenia
zawodowego. Dbajmy o jego szeroka socjali-
styczna, obywatelskg podbudowe. Rzutujmy
kazdy szczeg6t naszej pracy na szerokg plasz-
czyzne zycia spotecznego.

Nie wystarcza tu sama lekcja. W mysl za-
lecen twdércow ksztalcenia politechnicznego,
Marksa i Lenina, nalezy miodziez zaznajamiac
.z réznymi zaktadami pracy, szeroko uwzgled-
nia¢ wycieczki, udostepni¢ odpowiednig lektu-
re pozalekcyjna.

Waznym czynnikiem w ksztatceniu poli-
technicznym beda kétka miodziezowe, stawia-
jace sobie rézne zadania. Szkolne kétka nauko-
we wtedy osiggng swoj cel pogiebienia wy-
ksztatcenia politechnicznego, jes$li postawig so-
bie zadania konkretne, niezbyt szerokie, bu-
dzgce zainteresowania miodziezy. Nie nalezy
wiec zakladac¢ kotka biologicznego o nieokre-
Slonym zakresie, gdyz jest to zagadnienie zbyt
szerokie, lecz np. koitko badania ziemniakéw
(odpornos$¢ gatunkéw na choroby ziemniaczane,
procentowy stosunek skitadnikéw, mrozoodpor-
no$¢, mozliwos¢ przechowywania, wtasnosci
kulinarne itd.). Nie zatozymy kétka towaro-
znawczego, lecz kétko badania skarbéw mine-
ralnych Polski i ich znaczenia dla realizacji
Planu 6-letniego. W ten sposéb zadanie do-
ktadnie zdefiniowane i skonkretyzowane po-
budza aktywnos$¢ mtodziezy.

Kotka naukowe powinny wspotdziata¢ ze
szkotg w organizowaniu wycieczek do zakia-
dow produkcji i powinny kompletowaé w szko-
le zbiory politechniczne. Zbiory te musza objgc
nie tylko materialt pokazowy, konieczny do
lekcji towaroznawstwa i geografii gospodar-
czej, ale szereg modeli wykonanych przez mto-
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dziez, tablice ilustrujgce procesy produkcji,
harmonogramy pracy itp. Na kotka naukowe
mozna tez przerzuci¢ prasowki zawodowe, sta-
nowigce wazne narzedzie ksztatcenia politech-
nicznego. Milodziez wyszukuje w prasie wia-
domosci zwigzane z jej zawodem oraz z rozwo-
jem gospodarczym panhstwa. Wiadomos$ci te sa
referowane na wspdélnych zebraniach, na kt6-
rych wyciggane sa wnioski, dotyczgce kierun-
ku rozwoju poszczegélnych gatezi produkciji.
Ta metoda pozwala rozszerzy¢ widnokrag za-
interesowan zawodowych i spotecznych i po-
wigza¢ ogniwa nauczania z zagadnieniami waz-
nymi dla calego Panstwa. W ten sposob mto-
dziez bedzie $ledzita stopniowag realizacje Pla-
nu 6-letniego i przygotowywata sie do wspoi-
dziatania w tym wielkim dziele.

Tego rodzaju powigzanie pracy koétek mto-
dziezowych z nauczaniem szkolnym doprowa-
dzi do tego, ze milodziez wro$nie calg swa psy-
chikg w rzeczywisto$¢ Ludowej Ojczyzny i ze
bedzie nie tylko jag rozumiata, ale zyska giet-
kos¢ intelektualng, umozliwiajaca jej podejmo-
wanie réznych zadan i twércze, radosne poko-
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Zatrucia pokarmowe i ich przyczyny

Zatrucia pokarmowe byly zawsze zjawis-
kiem usposobiajgcym nieprzychylnie do spozy-
wania positkow poza domem, dawaly powody
do podejrzen i niecheci, jezeli chodzi o takie
dania jak kotlet mielony lub bigos, a lekarzom
sprawiaty od czasu do czasu duzo kiopotu z
masowym umieszczaniem chorych w szpitalach,
choc¢by przejsciowo, na kilka dni. Poszkodowani
unikali potem starannie potraw, ktére ich zda-
niem, byty przyczynag zatrucia, ale w rzeczywi-
stosci mato kto zdawal sobie sprawe z istoty i
przyczyn zatru¢ pokarmowych.

Rzecz to bardzo wazna dla pracownikéw ga-
stronomicznych zwilaszcza w okresie letnim, gdy
zatrucia pokarmowe wystepujg czesciej niz w
innych porach roku. Nie od rzeczy zatem be-
dzie poswieci¢ temu zjawisku nieco uwagi.

Od dawna juz wiadomo, ze produkty pokar-
mowe moga czasem sta¢ sie zrédiem mniej lub
wiecej ciezkich zachorowan, niekiedy nawet
konczgcych sie $mierciag. Objawy przy zatru-
ciach pokarmowych to wymioty, biegunka, roz-
lane bole w brzuchu, ewent. podniesienie ciepto-
ty ciata, dochodzgce do 39° i wiecej. Objawy te
wystepuja zwykle w kilka lub kilkanascie go-

wia tnirirnio; ' wobec czego nie spi
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wodujgcego zwykle wymioty i biegunke. Na-
silenie zatrucia zalezne jest od iloSci substan-
cji trujgcej, ktora przedostata sie do krwi i od-
dziatata na system nerwowy danego osobnika.

Drugim rodzajem zatru¢ pokarmowych sa
zatrucia skutkiem dostania sie do produktow
pokarmowych jadéw z zewnatrz, badz w czasie
przechowywania, badz w czasie przygotowywa-
nia. Dostanie sie takich jadow moze by¢ przy-
padkowe (np. domieszka zbyt duzej ilosci kwa-
su salicylowego do konserw, stosowanie niekt6-
rych barwikéw w cukiernictwie bez przestrze-
gania odpowiednich przepiséw), czesciej jednak
jest spowodowane niedostatecznym lub zuzy-
tym cynowaniem naczyn. Ten rodzaj zatrué
Spotyka sie obecnie rzadko, raczej wyjatkowo,
gdyz zapobiegawcze przepisy sanitarne sa na-
ogot dobrze znane i przestrzegane, nie tylko w
zorganizowanych przedsiebiorstwach zywienia
zbiorowego, lecz nawet i w gospodarstwach in-
dywidualnych.

Trzecim rodzajem zatru¢ sg zatrucia po spo-
zyciu miesa, konserw, satatek, tortow, lodéw
itp. Ujawniajag sie one w ciggu 2 do 24 godzin
po spozyciu positku, wystepuja gwaittownie, z
objawami podobnymi do objawéw, wywotanych
innymi zatruciami, lecz z towarzyszeniem znacz-
nie podniesionej temperatury. Zatrucia te zwra-
caly od dawna uwage higienistow i chemikow,
ktérzy w drugiej potowie XI1X wieku postawili
teorie wytwarzania sie w miesie podczas proce-
su psucia sie specjalnych substancji toksycz-
nych ptomain“, jako wynikéw rozktadu
biatka. Stad powstato twierdzenie, ze psucie sie
produktow spozywczych jest przyczyng zatrucé
pokarmowych. Teoria ta nie wyjas$nita jednak
licznych przypadkow zatru¢, powstatych po spo-
zyciu positkéw, ktorym nic nie mozna byto za-
rzuci¢ z punktu widzenia higieny. Rowniez nie
wyjasnia ona bezkarnego uzywania produktow
istotnie ,zepsutych®, jak np. stechlych jaj w
Chinach, ryb konserwowanych w jamach ziem-
nych przez narody krajéw péinocnych (Tungu-
zi, Samojedzi), seré6w w ich gnijgcych odmia-
nach, jak rockefort, limburski, wreszcie dziczy-
zny, cenionej przez smakoszy europejskich ze
wzgledu na jej specyficzny ,zapaszek" itp.

Spotrzezenia te, ujawniajace stabg strone
teorii zatrucia pokarmami, prowadzity do dal-
szych dociekan i badan. Wreszcie juz pod ko-
niec XI1X wieku przyniosty stuszne twierdzenie,
ze przyczyng zatru¢ pokarmowych, w ktoérych
nie mozna wykry¢ czynnikdw chemicznych, sa
bakterie chorobotwdrcze, bez udziatu ktérych
zachorowanie jest niemozliwe. Dlatego tez za-
trucia te nazwano toksykoinfekcjami, co ozna-
cza, ze przyczynag standéw intoksykacyjnych nie
sg banalne zatrucia ktérymkolwiek z samoist-
nych jadéw chemicznych, lecz dziatanie jado-
witych produktéw, powstajacych na skutek pro-
ceséw zyciowych mikrobow. Wsrod bakterii po-
wodujgcych toksykoinfekcje pokarmowe, znale-
ziono rézne rodzaje tlenowcow, jak rowniez
ztoSliwe gatunki, wysoce odporne na dzialanie
czynnikdbw niszczgcych, wytwarzajgce spory,
beztlenowce.
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Pierwszy typ bakterii, wedtug swych wtas-
ciwosci biologicznych jest zblizony do typu la-
seczek paratyfusowych A i B i nazywa sie o-
becnie wedlug autora Salmona, ktéry wykryt
1 opisat pierwszg tego rodzaju bakterie — sal-
monelami, a wywotane przez nie toksykoinfek-
cje — salmonelozami. Nazwy te obecnie przyje-
ty sie prawie powszechnie.

Salmonele — sg to laseczki przecietnie wiel-
kosci od 1 do 3 mikronéw, zwykle ruchome (z
wyjatkiem niektérych typoéw), rozwijajgce sie
najlepiej w temperaturze 37°, z mozliwosciami
rozwoju przy 18—20°. Na wysokg temperature
wszystkie typy salmonel sa nieodporne i ule-
gaja w niej zniszczeniu. Grupa ta w zasadzie
jest chorobotworcza dla cztowieka i zwierzat.
Niektore z nich jednak moga przebywac bez-
karnie w organizmach niektorych zwierzat, wy-
wotujgc stany zachorzenia tylko wyjatkowo.

Liczne badania bakteriologiczne wykazaty,
ze tylko okoto 20 typéw salmonel powoduje
u cztowieka toksykoinfekcje pokarmowe. Trwa-
tos¢ tych bakterii jest r6zna — w stonym mie-
sie (10 — 15% soli) zachowujg sie one przez
2 do 3 miesiecy, w produktach kwasnych ging
wczesniej, na temperature reagujg roznie, np.
przy 60° ging po godzinie, przy 70° — po 25
minutach, przy 80° — po 5 minutach. Ta ostat-
nia wtasciwos¢ jest bardzo wazna w praktyce,
gdyz np. przy gotowaniu duzych kawatkéw m :e-
sa we wrzgcej wodzie, nawet w ciggu godziny
nie osiggniemy dostatecznej, wystarczajacej dla
zabicia salmonel, temperatury wewnatrz miesa.

Mieso zarazone zywymi salmonelami, bywa
przyczyng zatru¢ pokarmowych. Dane bakte-
riologiczne wykazujg bowiem, ze jedynie wpro-
wadzenie do organizmu ludzkiego zywych dro-
bnoustrojéw tej grupy powoduje zatrucie. Pro-
dukt nawet zarazony, ale poddany wystarcza-
jacemu dziataniu termicznemu — jest zupetnie
nieszkodliwy.

Ciekawym zagadnieniem w tej calej spra-
wie jest sposob szerzenia sie infekcji. Otéz naj-
czesciej przenosza sie salmonele ze zwierzat,
ich naturalnego Zrédta na cztowieka — przez
spozycie miesa. Mieso nawet nieznacznie za-
kazone, przechowywane w temperaturze poko-
jowej lub kuchennej, umozliwia dostatecznie
intensywny rozwo6j mikrobow. Wystarczy kilka
godzin. Odnosi sie to nie tylko do surowego
miesa, lecz réwniez i do takiego, ktére byto
poddane dziataniu wysokiej temperatury w
stopniu niedostatecznym. Ma to miejsce cza-
sami ze wzgledu na estetyczny wyglad potra-
wy, np. krétkie gotowanie ryby, aby zachowa-
ta swoj ksztatt lub ze wzgledéw smakowych —
jak np. krotkie obsmazanie miesa na befsztyki
po angielsku itp.

Mieso moze by¢ zarazone w mniejszym lub
wiekszym stopniu przez procesy patologiczne,
wywotane salmonelami, a majgce miejsce u
zwierzat ubojowych. Lekkie objawy chorobo-
we nie zwracajg wowczas uwagi wtadz sanitar-
no-weterynaryjnych i mieso takie moze wyjs¢
z rzezni jako zupeinie zdrowe, a spowoduje
jednak zachorzenie toksykoinfekcyjne u ludzi.
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Inny wypadek — zakazenia miesa po$miertne-
go zdarza sie wowczas, jesli w rzezni nie prze-
strzega sie dostatecznie warunkoéw czystosci i
mieso moze sie zakazi¢ przez zetkniecie sie
z trescig jelitowg zwierzat, nosicieli salmoneli
To ostatnie zakazenie jest zasadniczo mniej
niebezpieczne, gdyz bakterie nie zdazg wnik-
na¢ wewnatrz masy miesnej i zniszczenie ich
jest tatwiejsze. | ono moze jednak sta¢ sie bar-
dzo niebezpieczne, w wypadku gdy mieso za-
kazone podda sie wkrotce po zakazeniu prze-
robce rozdrabniajgcej (np. na farsz miesny) i
przechowuje kilka godzin w temperaturze po-
kojowej. Zakazenie salmoénelami moze szerzyc¢
sie przez zetkniecie miesa zdrowego z chorym
w czasie transportu, przez inwentarz kuchenny,
o ile jest utrzymywany w niedostatecznej czy-
stosci, niekiedy nawet przez pracownikéw prze-
mystu gastronomicznego, o ile sg przypadkowo

(co zdarza sie nadzwyczaj rzadko) nosicielami
salmonel.

Zakazenie salmoénelami wskutek nieprze-
strzegania przepiséw sanitarnych, moze mie¢
miejsce nie tylko w odniesieniu do miesa, lecz
rowniez do innych produktéow, jak mieso ryb,
produkty mleczne, jaja, sery, torty, lody, a na-
wet produkty jarzynowe i zbozowe. Kilka
przyktadéw, przytoczonych 2z piSmiennictwa
radzieckiego, zilustruje nam te sprawy. A wiec
na przyktad, w jednym z duzych zaktadéw na-
ukowych dla dorostych, w upalny, letni dzien,
po $niadaniu, duza grupa udata sie na wyciecz-
ke. Kucharz, dowiedziawszy sie koio godziny
14, ze wycieczka sp6zni sie na obiad i bedzie
go jadta dopiero okoto godziny 19, majgc na
ptycie kuchennej rybna zupe z kawatkami ry-
by» wyjat rybe, aby sie nie rozgotowata i po-
tozyt na stole, gdzie poprzednio przygotowywat
mieso. Ryba lezala 4 — 5 godzin w temperatu-
rze 28 30°. Gdy o godz. 19 wydawano obiad,
rybe wktadano bezposrednio na talerze i zale-
wano goracg zupg. Okoto godziny 23 u szeregu
osb6b, zjawily sie objawy chorobowe, ktére na-
silaty sie w ciggu nocy i nastepnego dnia. Ogo6-
tem zachorowato 506 o0s6b, z ktérych czesé
miata bardzo ciezkie objawy, jak drgawki, u-
padek czynnosci serca, gwatiowne biegunki.
4 osoby zmarly. Badanie bakteriologiczne wy-
dalin i krwi chorych, wykazaly zawarto$¢ bak-
terii S. enteritidis. Ten sam szczep bakteryjny
wyhodowano z zeskrobin na stole, na ktorym

lezata ryba. Wniosek oczywisty — ryba zaka-
zita sie przez lezenie na stole miesnym, nie-
dostatecznie oczyszczonym, a 4 — 5 godzinny

okres przetrzymania jej w pokojowej tempe-
raturze wystarczyt, aby bakterie rozwinely sie
w stopniu zagrazajgcym zdrowiu konsumenta.

Drugi ciekawy przykiad. Internat, miesz-
czacy okoto 1200 oséb. Przy internacie — ja-
ditodajnia. Pewnego dnig wybuchto zatrucie
pokarmowe u okoto 70 oséb, po zjedzeniu o-
biadu, skiladajgcego sie z zupy i gulaszu ciele-
cego, miedzy godzing 16 a 17. Reszta stotowni-
kéw pozostata zdrowa. Sledztwo wykazato, ze
tego dnia dostarczono do jadtodajni 12 zabi-
tych cielgt. Co godzine zuzywano 2 — 3 ciele-
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3. Nalezy zachowywa¢ idealng czystos¢ in-
wentarza kuchni.

4. Walczy¢ z gryzoniami, karaluchami i
muchami.

5. Nie przechowywa¢ zbyt dilugo gotowych
dan.

6. Przeprowadza¢ systematyczna kontrole
stanu zdrowia personelu kuchennego,
zwlaszcza jes$li miato miejsce wsréd nie-
go choc¢by lekkie schorzenie z biegunkg
i wymiotami.

7. W razie wybuchu toksykoinfekcji nale-
zy natychmiast przeprowadzi¢ doktadne

Inz. ZOFIA CZERNY
Zupy w

Bardzo wazng jest dla zywieniowca umie-
jetnos¢ uchwycenia i wykorzystania sezonu
oraz odzwierciedlenie jego w karcie dnia.

Sezonowe produkty wnoszg urozmaicenie
do jadlospisu zaktadow zywienia zbiorowego
i dajg kierownictwu mozno$¢ wykazania in-
wenciji.

Sezonowe produkty przyczyniajag sie do
obnizenia kosztéw witasnych w produkcji.

Sezonowe produkty przyczyniajg sie do
podniesienia warto$ci odzywczej positkdw, przez
wiekszy doptyw réznorodnych, cennych sktad-
nikéw pokarmowych.

Dla zaktadéw zywienia zbiorowego najbar-
dziej interesujacy jest sezon letni i jesienny.
Niesie on olbrzymie bogactwo mozliwosci,
a zwlaszcza duzy dobor w asortymencie nabia-
tu, jarzyn i owocow. Dobor ten stwarza row-
niez duze mozliwos$ci przy zestawianiu zup.

Zupy umiejetnie zestawione i przyrzgdzone,
moga by¢ potrawami bardzo warto$sciowymi.
Wszystkie sktadniki zup powinny by¢ spozyte
wraz z wywarem'(opréocz kosci), nie zachodzi
wiec tu rozpowszechnione w naszej technice
kulinarnej marnotrawstwo, spowodowane od-
lewaniem warto$Sciowych wywaréw. Zupy zy-
skuja bardzo z tego powodu nie tylko na warto-
Sci, ale i na smaku i pelnym aromacie. Cena
zup nie jest zbyt wygo6rowana. Mozna wiec
stwierdzi¢, ze zupy sa na og6t pozywieniem
oszczednym. Zwilaszcza w zywieniu zbiorowym,
obliczonym na wielkg liczbe oséb, ktére majag
byé wyzywione tanio, nie mozna obej$¢ sie bez
zup. Obiady jednodaniowe oparte sg gtownie
na zupach i wtedy trzeba je tak zestawia¢, aby
wszystkiego, byto w nich po trochu, aprzy tym
muszg by¢ sytne. Spozywanie natomiast wiek-
szej porcji zupy przy obiadach zestawionych
z kilku dan, jest wedlug zasad nowoczesnej
wiedzy o zywieniu niewskazane. Wymaga tego
wprawdzie nasz obyczaj narodowy i nasze
przyzwyczajenia, ale duza porcia zupy na
pierwsze danie nasyca od razu taknienie i od-
biera, apetyt na dalsze dania, zwlaszcza dania

ZYWIENIE ZBIOROWE Str. 7

badania mozliwych 2zrédet zakazenia,
zapraszajgc w tym celu najblizszy in-
stytut higieny.

Na zakonczenie wspomnie¢ nalezy, ze przy-
czyng ,zatru¢ pokarmowych® w niektdrych
wypadkach moga by¢ zakazenia produktéow
bakteriami ropotwérczymi. Dzieje sie to wéw-
czas np., gdy w kuchni pracuje osobnik z rop-
niami na rekach lub palcach, niezupetnie wy-
leczonymi. Osoby, cierpigce na tego rodzaju
schorzenia, powinny by¢ az do zupelnego wy-
leczenia odsuniete od pracy w kuchni i nie mo-
ga mie¢ dostepu do zadnych produktéw spo-
zywczych.

okresie lata

z jarzyn, na ktére w zywieniu musi by¢ poto-
zony najwiekszy nacisk.

Kazdy sezon wnosi w karte dnia charakte-
rystyczne dla niego zupy. Kapusniak, grochéw-
ka i zur — sg zupami zimowymi, dobor jesien-
ny ma duzy wachlarz zup z jarzyn, Swiezych
grzybéw i owocow ogrodowych. Letnimi zupa-
mi sg zupy mleczne, owocowe i chtodniki z ja-
rzyn i mleka.

Zupy mleczne

Podstawe tych zup stanowi mleko. Przyrzg-
dza¢ je nalezy w matych partiach, aby nie
przetrzymywa¢ mleka zbyt dlugo na goracej
ptycie, gdyz to niszczy jego warto$¢ i smak.
Przy gotowaniu mleka nalezy postugiwaé sie
naczyniem przeznaczonym tylko na ten cel,
gdyz mleko bardzo szybko przyswaja zapachy.
Aby mleka nie przypali¢, nalezy naczynie na
mleko opilukaé wodg i mleka nie gotowac¢ na
odkrytym ogniu.

Najpospolitsze dodatki do zup mlecznych
stanowig kasze sypkie i rozklejone na mleku,
kluski lane, drobny makaron, zacierka. Kasze
grubsze sypkie nalezy przyrzgdzaé¢ osobno i do
wyporcjowanej kaszy podawaé¢ mleko w kubku.
Kasze takie jak ptatki owsiane, nalezy rozkleié
osobno na wodzie, wyporcjowaé¢ na talerze
i podla¢ wrzgcym mlekiem. Kasze manne roz-
kleja sie na mleku rozrzedzonym wodg Po
wyporcjowaniu zalewa sie gorgcym mlekiem.

Ciasto fabryczne lub wilasnego wyrobu na-
lezy ugotowac¢ osobno, przelaé goraca woda,
wyporcjowac¢ na talerze i zala¢ gorgcym mle-
kiem. jedynie zacierke, lane ciasto i kluski
francuskie gotuje sie wprost na mleku.

Zupy mleczno-warzywne przyrzgdza sie
w ten sposob, ze wywar z warzyw i gtéwny
sktadnik zupy (dynia, marchew) nalezy ugoto-
wacé osobno i przed podaniem wymiesza¢ z go-
rgcym mlekiem.

Omoéwione wyzej typy zup sa podawane na
gorgco. W upalne jednak dnie letnie, lepiej od-
powiadajg nam zupy zimne. Taka mleczng
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zimng zupg jest bardzo odzywcza zupa z mleka
i zo6ltek, podawana z ryzem Ilub kaszg jaglang
z bezami lub stodzong pianka zaparzang. Jest to
tak zwana zupa ,nic“. Chiodzona na lodzie ma
duzo amatorow.

Chtodnikiem mlecznym jest tez botwinka po
litewsku, sporzgdzona z pierwszych, sezono-
wych nowalii — miodej, gotowanej botwinki,
zuzytej wraz z wywarem, kopru i szczypiorku,
Swiezego, krajanego w talarki ogorka lub rzod-
kiewki, jaja krajanego w czastki i Smietany.

Bardzo nieskomplikowany chtodnik poziom-
kowy jest tez zupa z miodego, zsiadlego mleka.
Do tego mleka domieszane sg przetarte surowe
poziomki i cukier. Wszystko dobrze oziebione,
0 pieknym zabarwieniu i aromacie, wspaniate
1 odzywcze pozywienie na upal, pozywienie od-
powiadajgce wszystkim wymaganiom dietetyki

Bardzo ‘tubianym daniem, stosowanym w
czasie upalow zamiast zupy jest zsiadle mleko
w tadnych, kolorowych czareczkach, podane do
mtodych ziemniakéw z koprem, sypkiej kaszy
hreczanej z surowym mastem lub do kaszy jecz-
miennej, kraszonej stoning.

Zupy owocowe

Osobng grupe zup stanowig zupy owocowe.
Najsmaczniejsze zupy uzyskuje sie z owocow
mieszanych. Aromat i kolor owocow mieszanych
uzupetniajg sie wzajemnie, co korzystnie wpty-
wa na wartos¢ smakowag i odzywcza zupy.
Zwtaszcza porzeczki, rabarbar i gruszki nalezy
mieszac¢ z owocami bardziej aromatycznymi. Po-
rzeczki tgczy sie zwykle z malinami i truskaw-
kami. Aromatyczne i kwasne jabtka z grusz-
kami. Rabarbar uzupetnia sie sokami, smazony-
mi na cukrze lub marmoladg owocowag, gdyz w
jego wczesnym sezonie inne owoce S jeszcze
bardzo drogie. Rabarbar nie jest wprawdzie o-
wocem, lecz w praktyce kulinarnej zastepuje
go, gdyz jest do nich zblizony smakowo. Ra-
barbar jest produktem tanim i wnosi urozmai-
cenie w jadtospis przedwiosenny. Nie mozna go
jednak naduzywac, posiada bowiem takie sktad-
niki, ktore czesto spozywane, wptywajg nieko-
rzystnie na zdrowie cztowieka (szczawian wap-
nia i szczawian potasu). Dlatego, cho¢ podobny
jest w smaku do owocow, choé jest tani i pet-
ny jego sezon przypada w okresie, gdy brak do-
stepnych w cenie swiezych owocoéw, nie mozna
zaleca¢ szerokiego jego zastosowania, podczas
gdy zupy owocowe powinny by¢ z chwilg wej-
Scia w sezon codziennie uwzgledniane w karcie
dnia.

Do przyrzadzania zupy mozna zuzywac
wszystkie owoce, najbardziej jednak rozpow-
szechnione sg zupy z jagod lesnych, jabtek i $li-
wek.

Do przyrzagdzania zupy stosuje sie owoce po-
Sledniejszego gatunku. Aby wykorzystaé¢ jak
najbardziej ich warto$¢ odzywczag (zwigzki mi-
neralne, witaminy) nalezy je prawidlowo przy-
rzadzi¢. Owoce zaraz po optukaniu, nalezy nie
obierajagc pokraja¢ na kilka czesci, zala¢ wrzaca
wodg i pod przykryciem ugotowaé¢ na silnym
ogniu. Po ugotowaniu nalezy owoce przetrzeé,
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waru -/aant wywarem. Cze$¢ przetartego wy-
szta 7i,™ W\ C- zag,esci¢ maka, potaczy¢ z re-
iesli ipry’ °du Gukier do smaku, na koncu,
kollS .? rZeT dZlana — $mietane. Zupe szyb-
A8wa BWH&GwA 7 zaoszczedzic wartos¢ witami-

owocowe zageszcza sie lekko, gdyz
labtek rdeco zawiesisty (zwtaszcza z
podprawia CZanyCh mozna
stosowa¢ nl + mak3 ziemniaczang lub mozna
P o t m 6k S$mietany, mleka i zo6ttek,
Smietanowa' aCZng trzeba w zupie zagotowad,
ko ubSa winT Zna W ZUpie ugotowac lub tyl-
zuna. Mlokn m/'< WProst na talerz napetniony
wydaniem abvW * mi®sza stS z zupg tuz przed
Zupe oworn le nle.sci*ty w kwasnej zupie.
emaliowanych WWoh t ZWg°ruWaC W naczyniach
wna,rz kZzy~h J “ g o » ¥
bardzo niekorzvsW > blacha bez Polewy-
zywczg smak ru-n/6 Wplywaig na warto$¢ od-
ct na%otrawy kwasne”a“” a zwiasa-
we. ZmieninnaKnWaSne' a WI<fc na zupy owoco-
ze jej wartosc¢ ZUpy °wocowej wskazuje,
czonal C Wiltamin°wa zostala juz znisz-

zniszczy¢Twarto$”odzv &le 1 Przyrzagdy moga
sita lub sita z blach/TI* P°irawy- Druciane
tos¢ produktéw a -y sczerniatej niszczg war-
owocow, ktére sieorli? 820 Warto$¢ Tarzyn j
korzystnie w p t+y w [/ przeciera' Tak nie'
zelazem i miedzi! Sle Produktow z
ny by¢ zrobione /w loia Pw T

ne. Najodpowiedniejszym Staf nme Pobiela®
nego przecierania jest ZedziGm do rgcz_
rzachew. t drewmaha patka lub wa-

mi, bisfoptam”bezamf Sig Z grzanka~
sujesie wermiszeli Z27? ZUP pracych sto-
cza zimne mozn-, +, j' ~uPy owocowe, zwlasz-
mi>wktadajgc je na tateS” Z Sarowymi owocaT
zupy. Do tego celu nar'W Prz6d wlaniem PorcP

m ak piir ki'1l

rzyn. NajbardztTznanaTetUPy z. m?odych ia'
Jafzynoweéj jest zima n.r 1tma” odmiang zupy
Py wchodzilaty ztoét*henn® W skiad tej zu~
jak marchewka7 kalaReink°WallWk 3arzynowych
groszek zielony kalafioi ' fasolka szparagowa,
maly dodatek pietruszki W / &yCh paczkacb 1
krajanych surowych korzenia 1 listkowW
drobne, rownej szerokos¢!” 7 W kr&je Sie W
matej ilosci wody z d o S ? aSeCzkl 1 gotuje w
jarzyny wkiada lic W datkieni masta. Miekkie

cedzonego wywaru“ ° ~yg°towanego juz i od-

daje sie bS S mieSa 1kosck Zupe te po-

groszku ptysiowcWWwi7 Z dodatkiem grzanek,
Do jesiSIWT nA kluseczek francuskich.

je sie wprost na taSSel ZUPY Julienne d~""
nej pietruszki ¢ K “ ®?"? ziekmej, *

kalafiora swiez/I™ r°??iez zupa z kalar
midoréw' barszc? ,ogol'kow (niekiszonych)
wym kwasem "I Urakowy zakwaszaly ,
sie lekkostrawna po”~wna * te P°dpr
1z6Htek lub mas?; FzoC TvikPraWag 2 "

"Wa ° NramadyLiS t Y



Rok VI

Inz. CZEStAW TEDERKO

ZYWIENIE ZBIOROWE Str. »

Metody utrwalania miesa w temperaturze
powyzej zera

Nadeszto lato. Na czasie bedzie zatem po-
danie kilku uwag teoretycznych i praktycz-
nych, dotyczacych konserwacji miesa w maga-
zynach niechtodzonych.

Mieso jak wiemy, jest nadzwyczaj dobrag
pozywka dla wszelkiego rodzaju drobnoustro-
jow — bakterii i plesni. One to gtownie powo-
duja rozktad gnilny, ktéry czyni mieso nie-
zdatnym do uzytku. Uzywam zwrotu ,gtow-
nie“, dlatego, ze i inne przyczyny, np. procesy
biochemiczne (bez udziatu drobnoustrojéw) oraz
obce, nieprzyjemne zapachy, moga wywotaé
niepozadane zmiany we wtasciwosciach miesa.
Z uwagi na to, ze mikroflora jest najczestszym
sprawcg psucia sie miesa, jej wiec poswiecimy
gtdbwnie uwage.

Nie spos6b wymienia¢ nazw Ilub grup dro-
bnoustrojéw, ktore powodujg rozkiad miesa.
Lista ich jest bardzo diuga. Dla praktyki waz-
ne jest, w jaki spos6b mozna zmniejszy¢ do
minimum zakazenie miesa, a z drugiej strony
— jak niszczy¢ drobnoustroje lub tez powstrzy-
mac ich rozwdj.

Zagadnienie pierwsze — w jaki sposob
zmniejszy¢ mozliwosci zakazenia miesa, nalezy
do dziedziny higieny produkcji, transportu

i magazynowania. Na ten temat wiele juz pisa-
no. Poczyniono réwniez duze postepy w zakre-
sie dezynfekcji maszyn, narzedzi, pomieszczen
magazynowych i $rodkéw transportowych.
Wszystko to jednak sprowadza sie na og6t do
zachowania jak najdalej posunietej czystosci
przy wspomnianych czynnosciach.

Drugie zagadnienie — jak niszczy¢ dro-
bnoustroje w miesie lub tez jak powstrzymacd
ich rozwéj, zostalo do$¢ szeroko zbadane i w
pewnej mierze rozwigzane przez przemyst
miesny. Ostatnie stowo w tej sprawie nie zo-
stato jeszcze wypowiedziane. Mamy jeszcze du-
zo niewiadomych, ktdre czekajg na zbadanie
i odkrycie przez nauke, w oparciu o codzienng
praktyke, o codzienne braki, ktore natarczywie
domagajg sie usuniecia.

Do najstarszych i najbardziej znanych spo-
sobow utrwalania miesa nalezy wedzenie. Po-
lega ono na dziataniu dymu drzewnego o réz-
nym stopniu wilgoci i temperatury na mieso.
Jest to wiec dziatanie termiczno-chemiczne.
Wedzone mieso ma jednak ograniczone zasto-
sowanie w przemys$le gastronomicznym, przy
czym nie kazde mieso nadaje sie do utrwale-
nia tym sposobem.

Drugim starym sposobem konserwacji mie-
sa jest suszenie. Postugiwaly sie nim juz w cza-
sach zamierzchtych ludy mysSliwskie i paster-
skie. Suszyly one ptaty miesa wprost na ston-
cu. Suszone mieso daje sie przechowywac¢ w su-
chym pomieszczeniu przez wielomiesieczny
okres czasu. Jednak ta, stosunkowo prosta me-

toda, nie znalazta uznania w krajach cywilizo-
wanych. Przyczyng tego jest fakt, ze mieso
suszone ulega powaznym zmianom na nieko-.
rzy$¢, z punktu widzenia kulinarnego. Staje sie
przede wszystkim mniej smaczne, twarde i ty-
kowate (w stanie rozmoczonym i po ugotowa-
niu), a tym samym i mniej strawne. Po wtdre
traci swoéj witasciwy kolor, przybierajac bar-
we szaro-brunatng w réznych odcieniach.

Trzecim sposobem utrwalania miesa jest
sterylizacja i pasteryzacja. Sterylizacja polega
na ogrzewaniu miesa w naczyniach zamknie-
tych, najczesciej blaszanych puszkach, w ka-
pieli wodnej, o temperaturze wyzszej od 100°
Z reguty nie przekraczajgcej 120°. Pasteryzacja
odbywa sie w podobny sposob, tylko w tempe-
raturze ponizej 100°, z regutly przy 80°. (Szynki
w puszkach sg produktem pasteryzowanym).
Czas ogrzewania miesa w kgpieli wodnej zale-
zy od wielkosci puszek. Wieksze puszki ogrze-
wane sa dituzej, mniejsze krocej.

Nalezy nadmienié, ze tylko konserwy stery-
lizowane sa produktem trwatym, ktéory moze
by¢é przechowywany przez wiele lat, pod wa-
runkiem oczywiscie, ze sterylizacja byta prze-
prowadzona prawidtowo. Zastrzezenie to robi-
my dlatego, ze formy przetrwalnikowe niekto-
rych bakterii, wytrzymujg temperature + 150°.
Przed wysoka temperaturg chroni przetrwalni-
ki gruba btona, przesycona substancjami tlusz-
czowymi oraz silnie odwodniona plazma ko-
morkowa. Zniszczenie drobnoustroju pod wpty-
wem wysokiej temperatury nastepuje dopiero
wtedy, gdy biatko plazmy komdérkowej zosta-
nie ,Sciete”.

Doswiadczenia przeprowadzone (Frosti Mc
Cambell) nad temperaturg ,$cinania“ biatka
(albuminy) jaja kurzego, wykazaly, ze albumi-
na jaja normalnego o zawartosci 50% wody,
Scina sie przy 56°. Ta sama albumina jaja od-
wodniona do 25% wody, $cina sie w 74—80°
przy zawartosci 18% wody — w 80— 90°, przy
6% wody — w 145°. Wytrzymatos¢ form
przetrwalnikowych bakterii, ttumaczy sie wla-
$nie matg zawartoscig w nich wody, a wiec du-
zg odpornoscig na ,$cinanie” biatka.

W tym os$wietleniu staje sie zrozumiate
Ze pasteryzacja zabija tylko formy wegetatyw-
ne, przetrwalniki natomiast zostajg przy zyciu.
Totez, jezeli konserwa pasteryzowana, np.
szynka w puszce, znajdzie sie przez pewien
czas W temperaturze sprzyjajgcej rozwojowi
bakterii, wowczas przetrwalniki moga sie roz-
wing¢ w formy wegetatywne. Na tej wtasnie
drodze powstajg najczesciej tzw. bombaze, tj.
wzdecia puszek, wywotane wydzielajgcymi sie
gazami rozktadu biatka (bombaze moga by¢
tez wywotane procesami chemicznymi przez
dziatanie aminokwaséw na metal).
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Aby mie¢ pewnos$é, ze wszystkie bakterie
zostaly zniszczone, stosuje sie niekiedy paste-
ryzacje frakcjonowang, zwang tez tyndalizaéjg.
Polega ona na tym, ze po pierwszym pastery-
zowaniu, ostudza sie konserwy do okoto + 25°
i trzyma w tej temperaturze przez 24 godziny.
W tym okresie kietkujg formy przetrwalniko-
we. Nastepnie poddaje sie konserwy ponownej
pasteryzacji i zn6w ostudza do 25° i przetrzy-
muje ponownie w tej temperaturze przez jedng
dobe. Taki zabieg powtarza sie 3 do 4 razy.
Oczywiscie, ten sposéb pasteryzacji jest bardzo
kosztowny i stosuje sie go tylko w wyjatko-
wych wypadkach, gdy istnieje niebezpieczen-
stwo bombazu, wskutek uzycia do produkcji
surowca bardziej zakazonego .niz normalnie,
wzglednie przy produkcji na eksport (np. szy-
nek) do krajow tropikalnych.

ZatrzymaliSmy sie nieco diuzej na steryli-
zacji i pasteryzacji konserw, by rozwia¢ roz-
powszecnmone mniemanie, ze wszystkie kon-
serwy miesne dadzg sie magazynowac¢ przez
diugie okresy czasu i to nawet w temperaturze
jaka panuje latem.

Czwartym sposobem konserwowahia miesa
jest chiodzenie. Technikg chiodzenia nie be-
dziemy sie zajmowali, wychodzac z zalozenia,
ze wiekszos$¢,zaktadéw zywienia zbiorowego
nie posiada mechanicznych urzgdzen chtodni-
czyén. Wspomnimy tylko, ze niskie temperatu-
ry hamuja jedynie procesy zyciowe drobnou-
strojow, ale ich nie zabijajga. Odwrotnie —
chtéd chroni mikroby od $mierci wskutek sta-
rosci, wyczerpania zasobow enzymatycznych
i zatrucia Srodowiska produktami przemiany
materii. Niektdre gatunki bakterii, plesni
i drozdzy, rozwijajag sie normalnie w tempera-
turze — 1° %

Ostatnig wreszcie metoda utrwalania mie-
sa, poruszong przez nas w tym artykule, jest
peklowanie.

Rozrézniamy trzy sposoby peklowania. Je-
den ,na mokro"“, tj. przez zanurzanieitrzyma-
nie miesa w odpowiednim roztworze solanki.
Drugi ,na sucho", tj. przez wcieranie mieszani-
ny soli saletry w mieso oraz ukftadanie go
w warstwy i przesypywanie ta samg mieszani-
ng peklujgca. Trzeci, kombinowany sposob —
.sucho-zalewowy" polega na tym, ze mieso
natarte mieszaning soli z saletrg, ukiada sie
w baseny, kadzie lub beczki i zalewa roztwo-
rem solanki. Dla celéw podrecznego przetrzy-
mywania miesa, najwygodniejszy jest drugi
spos6b peklowania, tj. ,na sucho”.

i) Na Swiezym migsie, w czasie rozbioru i transportu
do chtodni, przewaza mikroflora przystosowana do zy-
cia w temperaturze do 20° (99% ogdlnej liczby bakte-
rii) a mniej niz 1% mnozacych sie w temperaturze
—1» Do bakterii rozmnazajgcych sie w temperatu-
rze —1“ nalezg grupy: Achromobacter (90% og6lnej
liczby), Mikrococci (7%), Flavobacteriae (3%) ,i Pse-
udomonas mniej niz 1%. (Empey i Scott). Procent
ple$ni i drozdzy, rozwijajacych sie na miesie w tem-
peraturze —1° jest wiekszy niz bakterii. Ple$nie, zno-
szace niskie temperatury, reprezentowane sg przez
Pénicillium, Mucor, Cladosporium, Ofenaria, Sporotri-
chum, Thamonidium. Drozdze przez: Mycotorula,
Candida, Geotrichoides, Blastodendrion i Rhodotorula.
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Mieszanka do suchego peklowania powinna

zawiera¢ na kazde 100 jednostek wagowych soli
3 jednostki wagowe saletry. Dla przyspieszenia
procesdw peklowania; stosuje sie, szczegOlnie
w zimnych okresach roku, réwniez dodatek cu-
kru. Wowczas sklad mieszanki peklujacej be-
zm hartepujgpy; na 100 jednostek wagowych
soli 2,0 do 2,7, jednostek saletry i 3 do 5 jedno-
s . wa$S cukru. Na 100 kg miesa wieprzowego
zuzywa sie okoto 4—6 kg takiej mieszanki. Sol
uzy a do sporzgadzania mieszanki powinna by¢
ro na i biala. Saletra sucha i drobno sprosz-
kowana. Cukier miatki—puder.

Mowiac o soli, nalezy poswieci¢ jej nieco
Niecej uwagi, gdyz na ogo6t utarto sie biedne
mmemarne o jej dziataniu bakteriobdjczym.
?2°X IadCZenla wykazaty> ze czyste hodowle

°wcow, paciorkowcoéw i wltoskowcow ro-

y Y> posypane solg utrzymywaly sie przy

Podobnprzez k/llka tyg°dni- dOK kilL miesiecy.

f zachowuja sie pratki gruzlicy i pa-
niei*P y USVe Przetrwalniki sa jeszcze odpor-
nych T<Ra ,-Zla*arde soli °d form wegetatyw-
Wi me”~ lednak bakterie, ktére w $rodo-
B S S r- r°Z jajg si(?doskonale. Do nich
Slso &S p derdtryfikujgce. Dzieki nim
Onrno7P Wane nabiera pozgdanego aromatu,
mdzaiowv* f m07 Ch bakterii réwniez wiele
go rozwoin nhll 1dr°zdzakéw wymaga do swe-
na wiec nr? GO, soli. kuchennej. Nie moz-
tania h .Iric yi” 2ywac soli uniwersalnego dzia-
riami Dles$ni°b°JiZl SO, Zanieczyszczona bakte-
i55 | tr™ lub rybkam i sél kuchenna,
wet poiaznJdr-af mitSSa mozc ** sta¢ na'
Mzv namttJ 2°dlem zakazenia. Dlatego na-
n?ona nk tv,l° tymhze SO Powinna byé chro-

Przed zakune mn ki Wllq] Cla ale rowniez
e zameczyszcze-

zeTw or0TpStal® Powiedziane o soli, nie znaczy,
przeciwnie ma takfe
miarach takie witasciwosci, ale 'w roz-
mach so6l kuchpCZOmCbhb' » stosownych steze-

bakterii lub 1p nn& dziEda hamujgco na rozwdj
mentéw wtwnh™ wytwarzanie przez nie fer-

sie (fermentéw dacyc,b rozktad biatka w mie-

Wlasnle polegaja konslreUtyCZnyCh)- Na _tym
kuchennei rWquce witaSciwosci Soli

V\pmms IéolJf k‘gsglreodwodnier";g,j

ich proceséw zycioSych”pr zahamowania
odporne formy0**2 ~fktéorych badaczy, mniej
wskutek oddzhn weSetatywne bakterii, ging
»Cl* Ging ré ywania kationu ,Na“ i anionu

Siem ,erply; ™ * tlpWfkutek — ->
tow autolPjc™ , , kU w«8la oraz fermen-
ganlzmu J i£ Z? 'daigcSch bk»k° or
miesnego na rf ' P° chodza,cyc badz z witokna
mi(S adafontami diastatyczny-
tycznymi (rnlhiori weglowodany) proteoli-
I
Sél kuchenna 1P/f , bakteryjnego,

licznym i niestLlym3 tz|Clate®1 syPklm, krysta-
licznego O hnf7 m PAd wzgledem skiadu che-
S°- Obok chlorku sodu (NaCl) zawiera

bakteriob6jczo.W prost
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ona siarczan wapnia, siarczan magnezu, siar-
czan sodu, chlorek magnezu, chlorek potasu
oraz sole jodowe, litowe, .bromowe i inne. Do-
bra s6l kuchenna-wazonka, nie powinna zawie-
ra¢é mniej chlorku sodu niz 92%; a s6l kamien-
na nie mniej niz 97,5%. Zawartost wody w soli
kuchennej waha sie miedzy 0 a 10%. Poczaw-
szy od zawartosci wody 4%, so6l kuchenna wy-
daje sie przy dotyku wilgotna. Dobra sél ku-
chenna nie powinna zawiera¢ wiecej wody
niz 5%.

Mowigc o wiasciwosciach soli kuchennej nie
mozna poming¢ jej ciezaru wtasciwego. Jeden
kg warzonki posiada objetos¢ 1046 do 1363
cm3 podczas gdy ta sama waga soli kamiennej
zajmuje objeto$¢ 875 do 958 cm3 A wiec w jed-
nej i tej samej objetoSci mamy o jedng czwartg
wiecej soli kamiennej niz warzonki. Ta oko-
licznos¢ wskazuje, ze miarg przy dawkowaniu
soli do mieszanin peklujacych, nie moze by¢
objetos¢ tj. odmierzanie wyprébowanym na-,
czyniem, szklanka, litrem itp. lecz wytacznie
waga.

Dotychczas mowilismy o wplywie soli na
drobnoustroje, czyli o jej wiasnosciach kon-
serwacyjnych”® Nalezy z kolei przedstawi¢ od-
dziatywanie soli na tkanki miesne.

Sél, zarébwno przy peklowaniu mokrym
jak i suchym, wytlugowywuje z miesa biatko
i sole mineralne. Szczegdlnie duze straty biatka
ponosi sie przez peklowanie suche. Sél na dro-
dze dziatania osmotycznego ,odcigga“ z miesa
wode, a wraz z nig rozpuszczalne biatka z so-
lami mineralnymi. W ten sposob powstaje tzw
sos wiasny. Przy suchym peklowaniu ubytek
wagi miesa przez tzw. ,usolenie® moze dojs¢
do 15—20%, a przy podrobach do 35 — 40%
(Manerberger i Mirkin ,Technologia miasa"“).
Oczywiscie, przy mokrym .peklowaniu takich
ubytkbw nie ma, wprost przeciwnie, w konco-
wej fazie peklowania, mieso pecznieje, odbie-
rajgc wode z solanki (w pierwszym okresie pe-
klowania mokrego, mieso traci rowniez wode
i biatko). Do wspomnianej, ujemnej strony pe-
klowania suchego, powodowanej przez duze u-
bytki wagowe miesa, dotacza sie jeszcze i dru-
ga ' twardnienie tkanki miesnej. Nie mniej
wazna jest rowniez barwa miesa. R6zowo-czer-
wony kolor miesa pochodzi cd pozostatej w na-
czyniach krwionosnych krwi, $cislej mowiac,
zawartej w niej hemoglobiny oraz czerwonego
barwnika miesa, tzw. myohemoglobiny (zwigzku
identycznego z hemoglobing).

Czerwony barwik miesa podczas gotowania
i pod wplywem reakcji utleniajgcych, zmienia
sie na zwigzek zwany methemoglobing o brgzo-
wym zabarwieniu, az do odcieni brgzowo-zie-
lonych. Podobnie oddziatowuje na czerwony
barwik miesa so6l kuchenna. Natomiast azoty-
ny tworzg z hemoglobing i myohemoglobing
zwigzek o r6zowo-czerwonym zabarwieniu, nie
zmieniajgcym sie podczas gotowania. Te wias-
ciwos¢ potgczen azotynow z czerwonym barwi-
kiem krwi, wykorzystuje sie przy peklowaniu,
dodajac do soli lub solanki saletre (NaNO lub
KNO).
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Pod wptywem bakterii redukujacych tzn.
odtleniajacych, azotany sa redukowane na azo-
tyny (NOs), ktére wchodzg z hemo i myoglobi-
nag w stosunkowo trwaty czerwony zwigzek —
nitrosohemoglobine.

Azotyny dziatajg réwiez bakteriobdjczo juz
w koncentracji 0,05%. Azotany natomiast ma-
ja bardzo niklg site dezynfekcyjng. Saletra w
stezeniu dziesieciokrotnie wyzszym od nitrytu
jest jeszcze nieczynna. Oczywiscie nitryt dziata
zabodjczo tylko na bakterie beztlenowe. W jego
srodowisku do pewnego stezenia moga sie roz-
wija¢ energicznie bakterie tlenowe.

Technika suchego peklowania miesa wotowego
i baraniny

Odpowiednio porgbane mieso naciera sie
mieszaning peklujgca i Scisle uktada w naczy-
nia drewniane, kamienne Ilub na stelaze. Na
pierwszg warstwe miesa sypie sie mieszanine
soli grubosci do 2 mm i kazda nastepnag war-
stwe przysypuje sie w podobny sposéb. Przy
uktadaniu miesa w beczki lub kadzie, nalezy
dba¢ o to, aby gorna warstwa byta dokiadnie
docisnieta (dnem beczki lub nakrywag w kadzi),
aby mieso znajdowato sie w wydzielonym sosie.
Na 100 kg miesa wychodzi 7,5 — 8 kg soli pe-
klujacej. Optymalna temperatura peklowania
+ 4 do 6°. Niepozgdane jest przekraczanie
+ 10°. Czas peklowania w zaleznosci od wiel-
kosci kawatk6w miesa — 20 do 30 dni. Peklo-
wanie ,na sucho“ wieprzowiny odbywa sie w
podobny sposdéb z tym, ze zuzycie soli bedzie
znacznie mniejsze.

Suche solenie podrobow

Podroby (nerki, watroba, serce, ptuca, wy-
miona, gtowy, jezyki, ogony wotowe itp.), o-
czyszczone i ochtodzone, naciera sie solg peklu-
jaca w ilosci okoto 30% w stosunku do wagi
surowca i ukiada na pochytych lub azurowych
stelazach. Po uptywie doby, podroby przektada
sie do beczek, z przedziurawionymi dnami lub
do koszéw. Strzgsa sie przed tym sol i ponow-
nie naciera suchg, czystg solg w ilosci ok. 20%
wagi surowca. Kazdg warstwe (w beczce Ilub
koszu) przesypuje sie solg w ilosci ok. 10% wa-
gi surowca. W tym opakowaniu mogg podroby
pozostawa¢ do 7 dni, po czym nalezy je zuzy¢
lub przewiez¢ do magazynéw chiodniczych, tlo
dalszego sktadowania w temperaturze minus
9 do 10°.

Utrata wagi surowca wskutek ubytku ,soku
miesnego“ jest bardzo wysoka i dochodzi np.
przy nerkach do 45%.

Na tym zakonczymy ten pobiezny przeglad
metod konserwacji miesa w temperaturze po-
wyzej zera, nie wyczerpujgc oczywiscie wszyst-
kich. Ostatnio prowadzone sg badania nad kon-
serwacjg miesa przez polewanie réznymi pty-
nami konserwujgcymi (prof. Christoduto ZSRR).
Wyniki tych badan sg podawane w radzieckich
czasopismach fachowych. Oméwimy je w jed-
nym z dalszych numeréw ,Zywienia Zbiorowe-
go“.
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Wptyw Swiatta na niektore skiadniki produktow
Spozywczych

Zmiany w produktach spozywczych, powo-
dujagce z jednej strony powazne straty w o-
go6lnej gospodarce $Srodkami spozywczymi, z
drugiej za$ ujemnie wplywajace na higiene zy-
wienia cztowieka — zachodza najczesciej pod-
czas przechowywania, przygotowywania i przy-
rzagdzania potraw. Ujemnie dziatajg tu przewaz-
nie trzy czynniki: biologiczne (np. drobnoustro-
je, enzymy), chemiczne (np. metale, kwasy, al-
kalia, woda, tlen) i fizyczne (np. temperatura,
Swiatto, ciSnienie). Czynniki te oddziatywuja
najczesciej rownoczesnie i wtedy przez usunie-
cie jednego z nich mozna powstrzymacé caly,
ujemny dla warto$ci produktu proces, bedacy
juz w toku lub nawet nie dopusci¢ do jego pow-
stania. Ponadto niektére z czynnikéw dziatajg
ze szczegolng sitg na pewne tylko sktadniki po-
karmowe Ilub moga wywotaé¢ tylko pewne, nie-
korzystne z punktu widzenia higieny i ekono-
miki zywienia procesy. Do takich czynnikéw
nalezy zaliczy¢ Swiatto.

Dziatanie Swiatta moze wywotywacé szereg
reakcji, ktore w sposéb posredni lub bezposred-
ni obnizajg warto$¢ odzywcza pozywienia (ma
to miejsce szczegOlnie w przypadku tluszczoéw).
Sktadnikami, wrazliwymi w pierwszym rzedzie
na Swiatto, sg witaminy A, Ba, E, K, C, prowi-
tamina A (karoten) oraz tluszcze. Ujemne dzia-
tanie Swiatta jest w tych przypadkach dos¢ sil-
nie zwigzane (cho¢ nie zawsze) z wplywem
tlenu (czynnik chemiczny) i temperatury (czyn-
nik fizyczny).

Przy rozpatrywaniu dziatania $wiatta na
produkty nalezy zwroci¢ uwage na jego wazne
z punktu widzenia praktycznego wiasciwosci.
Niezmiernie powazne znaczenie ma fakt, ze nie
wszystkie czesci widma Swietlnego (I, 2, 3) ma-
ja jednakowy wpltyw na sktadniki pozywienia.
Okazuje sie bowiem, ze ze szczego6lng sitg dzia-
tajg promienie ultrafioletowe i fioletowe, nato-
miast im blizej czerwieni, tym dziatanie ich
stabnie, zwlaszcza przy Swietle zielonym (dtu-
gos¢ fali ok. 500 milimikronéw). Niektérzy u-
czeni nazywajg promienie czerwone, pomaran-
czowe, z6tte — promieniami cieptodajnymi, ma-
to aktywnymi chemicznie. Natomiast promienie
niebieskie, fioletowe oraz ultrafioletowe sg che-
micznie aktywne, a ubogie w ciepto. Fakt ten
jest praktycznie wykorzystany w réznych ce-
lach. Duze znaczenie majg, np. w suszarnictwie
promienie czerwone.

Ogdlnie powiedzie¢ mozna, ze najbardziej
czynne sg te promienie, ktére zostajg najsilniej
przez dane substancje pochtaniane. Zjawisko to
wykorzystuje sie, np. w przemysle spozywczym,
przy stosowaniu odpowiedniego opakowania
produktéw, majacego na celu wykluczenie do-

stepu promieni Swietlnych o niepozadanej
produktu dlugosci fal.

Przy badaniu ujemnego wplywu Swiatta na
ttuszcze, okazato sie, ze najsilniej dziata bezpo-
srednio operacja $wiatla stonecznego. Nieco
stabszy wptyw wywiera Swiatlo dzienne, roz-
proszone. Swiatlo elektryczne ma wplyw mduzo
mniejszy, zalezne to jest zresztg od sity i odleg-
tosci zrodta Swiatta. Szybkos$¢ procesow jetcze-
nia) tluszczu jest ok. 10.000 razy wieksza pod
wpltywem Swiatta stonecznego w poréwnaniu
do szybkosci przebiegu tych samych proceséw
w tluszczu przechowywanym w ciemni. W ptyw
Swiatta na ttuszcze polega prawdopododnie na
zwiekszeniu pochtaniania tlenu (utlenianie ttu-
szczOw) oraz przyspieszeniu szeregu innych re-
akcji zwigzanych z ich rozkladem. Reakcje te
powstajg pod wptywem Swiatla, ktére aktywu-

udleniaine kwaSU tluszczowego, ta zas tatwo sie

. rz?czg ciekawa i wazng z punktu widze-
ma gospodarczego, ze tluszcze, ktore byly wy-
tt W, ile na krotkotrwate nawet dziatanie Swia-
, a, gala. S2ybcici procesom jelczenia (mimo
n zcizenia ~ po6zniej w ciemni) w poréwna-

JNzczow nienaswietlanych. Przechowy-
, a”cb tluszczéw, nawet w najlepszych
warunkach, jest juz p6zniej utrudnione.

“

w i r mla"aT chemicznymi, jakie zachodzg

m oh?1ZaCh' t?CZa Sle zmiany w smaku i za-
nrinniSat °ne tak charakterystyczne, ze proba
organoleptyczna jest tu bardziej czuia.

stw”2wnt* tym kok(rza sié praktyczne nastep-
tHpHrPlyWU,SWilatta na tluszcze. Sporo do-
mowi wnt wykazato (t'4), ze tluszcze zjelczale
zwlaszcza yWaC utemnie, na organizm zywy, a
wodzip u3 Pr°cesy’ ktére przebiegajg w prze-
UuSzu wnTm°Wrm” Spozywanie zjetlczatego
S 'S wa bardzo ujemnie (niezaleznie
roten w i, S f g witamin, jak A, D, E, ka-
liwe ’'rUi-u Parrt°tenowy i biotyne (4). Szkod-

Wywiera® gtéwnie nadtlenki,

proSzie do Jak 1ZWierz4t ™ zna tatwo do-
wanin 7'ni szeregu awitaminoz przy stoso-

Tame A tluszCzU w Pozywieniu. Te

(wchtaniamipW id°w°dza, ze przyswajalnos¢

nizona Obnil aklck ttuszczow jest rowniez ob-
j - za sie tez i wartosc kaloryczna.

wodowacé/fr A ieCC » k Powazne nastepstwa po-
chowvwa -« nieodpowiednie metody prze-
ma ‘tuszczéw. Odgrywajg one duzag

hydrolityczne”Hpt zachodz3 ta dwa typy proceséw: 1)

tluszczo® ! N kwasy tluszczowe nadaja

*s a r-"""' na
charakterystyczne objawy (9) y’
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role zarobwno z punktu widzenia gospodarczego
jak i higieny zywienia. Szereg autorow wskazu-
je, ze straty z powodu niewtasciwych metod
przechowywania tluszcz6w sa powazne i moga
dojs¢ do 10% wartosci catkowitej produkcji
Srodkéw spozywczych. Jednoczes$nie podczas
jetczenia tluszczéw zachodzg straty w bardzo
istotnych i cennych sktadnikach, ktére towa-
rzysza najczesciej ttuszczom, tj. w witaminach
A, D, E, arbéwniez i w karotenie (prowitaminie
A). Straty tych sktadnikéw pod wpltywem Swia-
tta zachodzg zaréwno w produktach zawierajg-
cych powazne ilosci ttuszczu (masto, sery, tran,
mleko), jak réwniez o znikomej ilosci tego
skltadnika. Ciekawe doswiadczenia, przeprowa-
dzone pod wptywem Swiatta na zawarto$¢ wi-
taminy A w masle, dowodza (6), ze masto w
ecienkich warstwach, poddane dziataniu Swiatta
stonecznego, traci po 10 minutach naswietlania
60% poczatkowej zawartosci witaminy A, a po
30 minutach znajdujg sie juz w nim tylko jej
Slady. Jest to niezmiernie wazny moment za-
rowno dla producentéw jak i konsumentow
masta. Podobne straty beda zachodzi¢ zapewne
w serach, mleku i innych produktach, zawie-
rajacych witamine A. Oczywiscie majg tutaj
miejsce réwniez podobne zmiany w tluszczu, o
ktéorych byla juz mowa poprzednio.

Jest rzeczg znang, ze mleko przechowywane
w ciemni zachowuje swo6j naturalny smak, na-
tomiast mleko poddane dziataniu promieni sto-
necznych (zar6wno surowe jak i pasteryzowane)
nabiera nieprzyjemnego zapachu i smaku. Po-
nadto normalne, z6ito-biate zabarwienie mleka,
przechodzi w biate wzgl. r6zowawe (5). Powo-
dowane to jest m.in. z jednej strony omawiany-
mi juz zmianami w tluszczu (a nawet podobno
i w biatku) mleka, z drugiej strony za$ strata-
mi, zachodzacymi w prowitaminie A — karo-
tenie oraz w witaminie B2 — ryboflawinie. Ta
ostatnia tatwo ulega rozktadowi podczas szkod-
liwego dziatania $Swiatta, a proces ten nastepuje
.intensywniej w mleku surowym niz pasteryzo-
wanym. Z tego powodu straty w mleku, prze-
chowywanym w butelkach z jasnego szkia wy-
noszg $rednio juz w ciggu 1 godziny ok. 30 —
54% poczatkowej zawartosci ryboflawiny (7).
Diluzsze trzymanie mleka na stoncu powoduje
dalsze straty. Przez zastosowanie ciemnego
szkta proces niszczenia wit. B> zostaje zatrzy-
many wzgl. ostabiony. Podobnym zmianom na
skutek dziatania promieni stonecznych ulegajg
witaminy E, K i czesciowo C.

Swiatlo moze wywieraé szkodliwy wplyw
w produktach, ktére nie zawierajg prawie wca-
le ttuszczu, lecz posiadajg powazne ilosci wita-
min. Dotyczy to prowitaminy A (karotenu) w
warzywach i owocach. Pod wplywem Swiatta
stonecznego rozdrobniona satata traci juz w
przeciagu pierwszych 6 minut do 25% o0golnej
zawartosci karotenu. Réwniez koncentraty ka-
rotenu sg czute na wpltyw tego czynnika. Przy
przechowywaniu ich w ciemnosci i przy temp.
4° straty wynosity ok. 8% w ciggu kilku mie-
siecy, natomiast przy dostepie Swiatta i w tem-
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peraturze pokojowej wzrosty one w tym czasie
do 38%.

Rozpatrujgc dziatanie Swiatla trzeba jeszcze
wspomnie¢, ze jego niszczacy wpltyw ma miej-
sce rOwniez przy suszeniu produktow spozyw-
czych. Posiada to powazne znaczenie nie tylko
w przemys$le suszarniczym, ale réwniez i w
gospodarstwie indywidualnym. Z zestawienia
Srednich wynika (8), ze przy sztucznym susze-
niu w peilnym $wietle owocow, warzyw oraz
zielonych roslin, straty w karotenie wynoszag
ok. 60%, podczas gdy ten sam proces, przepro-
wadzony w ciemnos$ci, obnizyt zawarto$¢ ka-
rotenu tylko o 20%. Przy suszeniu miety na
stoficu straty w karotenie wyniosty 78% zas bez
dostepu Swiatta 49%.

Rozpatrywany przez nas wplyw Swiatta na
niektére skiadniki pozywienia, wskazuje na u-
jemne jego dziatanie i obnizenie wartosci od-
zywczej produktu. Nalezy jednak pamietaé, ze
dziatanie to moze byé w pewnych wypadkach
pozyteczne, mianowicie jako czynnik dezynfe-
kujacy (bakteriobdjczy) oraz jako czynnik, po-
wodujgcy przechodzenie pewnych zwigzkéw
sterolowych w witamine D. Jednak zaréwno w
pierwszym jak i drugim przypadku, pozytek z
danych artykutéw spozywczych jest niewspot
miernie maty w stosunku do powstajacych
strat. .Bakteriobodjcze dziatanie Swiatlta mozna
zastgpi¢ innymi, mniej szkodliwymi, a bardziej
skutecznymi zabiegami. Odnos$nie powstawania
witaminy D pod wplywem $wiatla, zachodzi o-
bawa, ze obok korzystnej reakcji moga pow-
sta¢ rowniez produkty szkodliwe i toksyczne.
Naswietlanie powinno sie odbywac raczej w at-
mosferze beztlenowej (bez dostepu powietrza),
bowiem produkty naswietlania duzo tatwiej
ulegaja zmianom w poréwnaniu do zwigzkéw
nienaswietlanych. Te fakty nie umniejszaja
znaczenia dobroczynnego wplywu Swiatta w od-
niesieniu do zywych organizmoéw przy leczeniu
krzywicy.

Z rozwazah naszych nalezy wysnu¢ wnios-.
ki, ze sprawa wplywu Swiatta na wartos¢ pro-
duktéw spozywczych posiada powazne znacze-
nie ze wzgledéw gospodarczych i higieny zy-
wienia cztowieka. Dalej stwierdzi¢ mozna, ze
ze wzgledu na obnizenie warto$ci odzywczej
szeregu produktow pod wplywem dziatania
Swiatta, nalezy przy przechowywaniu, dlugo-
trwatym przygotowywaniu i przyrzgdzaniu po-
traw, unika¢, wzglednie ogranicza¢ dostep Swia-
tta. Dotyczy to w pierwszym rzedzie produk-
tow, zawierajgcych tluszcz, witamine A (karo-
ten), B2, E, a wiec masto, mleko, sery, oleje,
margaryna, stonina, zielone oraz zo6ke jarzyny,
(zwiaszcza podczas przygotowywania do spozy-
cia, wszelkie przetwory i koncentraty witami-
nowe). Widzimy wiec, ze na zagadnienie to na-
lezy zwréci¢ baczng uwage, zwtaszcza w naste-
pujacych instytucjach:

1. w aparacie zywienia zbiorowego (odpo-
wiednie instrukcje dla personelu),

2. w placéwkach, rozprowadzajacych $rod-
ki spozywcze (magazyny, sklepy spozyw-
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cze, sposOb umieszczania produktéw na
wystawach),
3. w przemys$le spozywczym (produkcja
przetworow, suszarnictwo, opakowanie),
4. w produkcji sprzetu kuchennego (naczy-
nia z ciemnego szkila, unikanie niekt6-
rych metali).
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Stotowki

Konieczno$¢ istnienia stotdwek akademickich jest
bezsporna.

Stanowisko to uzasadnione jest troskg Panstwa
o utatwienie warunkéw bytowych ,mtodziezy akade-
mipkiej, jak i réwniez i polityka gospodarczg w zakre-
sie zywienia zbiorowego. Nakazuje ona utrzymanie
zamknietych stotldwek akademickich, ze wzgledu na
potrzebe odcigzenia niedostatecznej jeszcze sieci za-
ktadow otwartych. Stotowki akademickie muszg wiec
istnie¢, pod warunkiem oczywiScie odpowiedniego ich
zorganizowania na wtasciwym poziomie.

Naszkicujemy pokrotce sytuacje stotowek akade-
mickich w ciggu ostatniego roku (1950), podkreslajac
zasadnicze ich usterki, aby na tym tle omoéwi¢ wydane
ostatnio normy prawne, kté6rych wprowadzenie w zy-
cie, daje gwarancje pomysSinego rozstrzygniecia tak
waznej sprawy.

Do czasu przejecia stotowek akademickich przez
Spoétdzielnie Spozywcédw byly one.prowadzone przez
Bratnie Pomoce studentéw poszczeg6lnych uczelni, a
w nielicznych jedynie wypadkach przez inne instytucje
(np. TPMSW, Fundacja Domow Akademickich).
W zwigzku ze zmianami w organizacji wtadz akade-
mickich i likwidacja w ciggu stycznia 1950 r. prowa-
dzgcych stotéwki agend studenckich (Bratnia Pomoc),
powstata konieczno$é niezwlocznego ich przejecia przez
Powszechne Spéidzielnie Spozywcow.

Ustalone wytyczne w sprawie przejmowania i pro-
wadzenia stotowek akademickich, przewidywaty m. in.,
ze zainteresowane wyzsze uczelnie przekazg w uzytko-
wanie Spétdzielni Spozywcoéw lokal stotowkowy o od-
powiedniej powierzchni i warto$ci uzytkowej wraz z
kompletnym wyposazeniem sal dla konsumentéw,
kuchni i pomieszczen gospodarczych. Zaznaczaly one
rowniez, ze Powszechne Spéidzielnie Spozywcéw nie
sg obowigzane inwestowa¢ w stotowkach akademickich
jakichkolwiek funduszéw na lokale i urzadzenia poza
wliczanymi do kosztéw administracyjno-rzeczowych,
wydatkami na konserwacje i uzupeinienie sprzetu (w
granicach normalnego zuzycia).

W zwigzku jednak z obligowaniem mspétdzielczosci
do niezwlocznego przejmowania stotéwek akademic-
kich, a wiec w takim stanie, w jakim znajdowaly sie
w dniu przejecia (tacznie z personelem) — wyzsze
uczelnie nie wypetnity catkowicie natozonych nan obo-
wigzkéw. Wprawdzie pod koniec roku 1950 zostata
przekazana rektorom i zarzgdom domoéw akademickich
suma 900.000 zt (30.000.000 zt w starej walucie), na
wykonanie najbardziej pilnych remontéw, jednak mi-
mo to stan stoldwek akademickich pozostawiat nadal

akademickie

one powodem dodatkowi < no razace braki- E
stotdbwek, a przede wszyci? trudnos$ci w prowadze
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Kalkulacja positkow d ckiCh:
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tych kosztéw prowadzenia lecz réwniez catko

urzadzen i spritlg”®"n e w ™ * d° am°rtyZ
Wia{%ay sie o<§J razu é}rudne!", -W zwiazku z tyn%/ '
mtodziez akademicka nra«°SCl w ustalaniu Cen, ¢
nizszym, dostosowanym d -fU utljizyma¢ ienajak 1
Poziomie, co nie zawsze a mozliwos$ci finansow}
samowystarczalnosci nie fw . ° Pogodzi¢ z zas
ni¢, ze do czasu objecia nalezy nadn
dusz stypendialny, Z ktére$, przez PSS istniat f
nej czesSci mtodziezy pO zfn °Ptacano zywienie zn;
mocy“, fundusze stypendf- ™ °w aniu ,Bratniej
dentom indywidualne ~ do L PrZydzielane byty £
zasitkami. Skutkiem tee-n 1 powolnego dyspohowa
ze obiad w stotdwce .rowniezi ztegopowo
a obiad popularny fdefivttn™ ~ 161 kosztowat 20
gospodzie otwartej 240 -u Wy w swym zatozeniu;
czes$ciej.ten drugi,'jako tanszy Studenci wybierali r
Uregulowana wiec
wania dziatalnosci stotéwei ° spos6b sprawa finar
-n i?rmfy wyptacania stvpendo?demickich oraz 2T
spadku frekwencji oraz stata siC przycz;
wierne zywienia m to dtie z y ! esli chodzi 0 P°f
nim poziomie. y akademickiej na odpowi
Réwniez niezbedno ..
nosci stotowek akadennckiYhkl epsPrawnienia dziai
uwiadomienie studmtéi a hk ~aklmi sa: nalezyte
Komisji Stotowkowej z w, komecznosci wspotpr
wtasciwe zorganizowanikl*r°wmctwem stotéwki c
w zakresie nadzoru nld nr*c21?Hl czynnika spoteczn
stotowki —1pozostawiatym'ik’f Ownictwa 1Person
Na tle wytworz *« Wilele do zyczenia,
niczych brakéw, a wobec trzech zas
inwestycje, niewtasciwPanWlCle — braku kredytow
sowania stotowekorafh”ulew ania sprawy fin
tecznego w pracy stotdéwek U Pdzialu czynnika s
oparcia pracy stotéwek na akademickich — doszto
Podstawag prawna nw! n°wych zasadach,

funkcjonowania stoWufdepisow 0 zmianje warunfc
sioiowek akademickich stata
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uchwata, powzieta przez Prezydium Rzgdu w dniu 3.XI.
1950 r. w sprawie usprawnienia gospodarki uspotecz-
nionej w dziedzinie zywienia zbiorowego, ktéra roz-
strzyga rzecz najistotniejsza, ustalajgc zrédto finanso-
wania dziatalnosci stotéwek akademickich i wskazujgc
skad nalezy czerpa¢ kredyty na potrzeby inwestycyjne,
a mianowicie:

1. ,Wydatki administracyjno-rzeczowe, zwigzane
z prowadzeniem stotdwek akademickich pokry-
wane beda od dnia 1 stycznia 1951 r. z budzetu
Ministerstwa Handiu Wewnetrznego, w ktérym
kredyty na stotéwki akademickie zostang wy-
odrebnione i ustalone prze?: Ministra Finanséw
na wniosek Ministra Szk6t Wyzszych i Nauki
w porozumieniu z Ministrem Handlu Wewnetrz-
nego“.

2. ,Ministerstwa Szk6t Wyzszych i Nauki, Zdro-
wia i OSwiaty, uwzgledniag w planach inwesty-
cyjnych i remontowych, podlegtych zaktadéw
naukowych, potrzeby stotéwek akademickich w
oparciu o zryczatltowane kwoty, przewidziane
dla poszczegélnych stotéwek".

W ten sposéb Panstwo przychodzi;ze zdecydowang
pomoca finansowg miodziezy akademickiej i przezna -
czajac w roku 1951 na koszty administracyjno-rzeczo-
wO© prowadzenia okoto 50 stotéwek akademickie , o -
stugujagcych prawie 20.000 studentéw, kwote ponad
7 milionéw ztotych, — stwarza realne mozliwo$ci po-
prawy poziomu wyzywienia miodziezy akademickiej.

W celu wcielenia w zycie zatozen uchwaly, doty-
czacej stotowek akademickich, zostalo opracowane za-
rzadzenie Ministra Handiu Wewnetrznego z dci.

51 r. w sprawie ustalenia warunkéw prowadienia tyca
placowek.

Ustalajgc podstawy organizacyjne, pozostawia sie
przyjeta juz przedtem zasade, ze organizacjami p -
wotanymi do prowadzenia stoldwek akademickich
sa Powszechne Spéidzielnie Spozywcoéw, dzialajgce w
tych miejscowosciach, gdzie znajdujg sie wyzsze ucze -
nie (Osiedla Akademickie, Zaktady Naukowe). Stotow-
ka stanowi w zasadzie samodzielng komdérke organiza-
cyjng i pozostajac na rozrachunku gospodarczym,
pracuje w oparciu o swoéj plan finansowy. Podkresli¢
nalezy, ze Spéidzielnie Spozywcéw, dla ktérych pro-
wadzenie stotdwek akademickich jest akcjg zlecona,
uzyskujag z chwilag rozpoczecia dziatalnos$ci, caly sze-
reg utatwien i Swiadczen, umozlliwiajacych im nale-
zyte wywigzanie sie z przyjetych obowigzkéw. A wiec
PSS przejmuje na podstawie protokolu zdawczo-od-
biorczego, podpisanego prz¢z przedstawicieli 1SS i do-
tychczasowej administracji:

1) prawo bezptatnego uzytkowania nieruchomosci
lub lokalu, w ktérym znajduje sie stotdwka
akademicka oraz .,

2) nieodptatnie ruchomos$ci, bedace w posiadaniu
stotowki akademickiej,

3) zapasy zywnos$ci i towarow,

4) prawa i obowigzki wyzszej uczelni lub admini-
stracji domoéw akademickich, wynikajgce z
uméw o prace, zawartych z personelem sto-
towki.

Ponadto, spétdzielnia prowadzaca stotbwke aka-
demicka, uzyskuje od wyzszej uczelni (bez wzgledu na
to czy stotbwka miesci sie na jej terenie, czy poza mm)
lub administracji doméw akademickich, prawo bez-
ptatnego uzywania i korzystania z pomieszczen stotow-
ki, urzagdzen kanalizacyjnych i wodociggowych, oswiet-
lenia i ogrzewania pomieszczen.

Ustalenia Uchwaly Prezydium Rzadu z dn. 3.XI.
1950 r. odnos$nie inwestycji i pokrywania wydatkow
administracyjno-rzeczowych w stotéwkach akademic-
kich, w omawianym zarzadzeniu wykonawczym, zostaly
sprecyzowane w spos6b nastepujacy:

1. ,Inwestycje dotyczace pomieszczen (budowa,
rozbudowa i adaptacja) stotéwek akademickich,
mieszczgcych sie na terenie albo w budynkach
wyzszej uczelni lub domoéw akademickich, ob-
jete zostang planami inwestycyjnymi wyzszych
uczelni lub doméw akademickich. Plany te win-
ny by¢ uzgodnione z miejscowymi spétdzielnia-

ZYWIENIE ZBIOROWE Str. 15

mi, jezeli zaplanowanie nastepuje bez ich wnio-
sku. Mechanizacja i kapitalne remonty stotéwek
akademickich winny by¢ dokonywane przez in-
westora na wniosek Spoétdzielni Spozywcow,
uzgodniony z Ministerstwem Handlu Wewnetrz-
nego w granicach kwot, przewidzianych na ten
cel przez zainteresowane ministerstwa.
Remonty biezgce pomieszczeh beda dokonywa-
ne przez Spoétdzielnie prowadzace stotéwki z
tym, ze koszty tych remontéw pokrywane beda
z sum przewidzianych na wydatki administra-
cyjno-rzeczowe"“.

2. ,Wydatki administracyjno rzeczowe (objete pla-
nem finansowym, ktéry ponadto obejmuje wy-
datki na zakup surowca), zwigzane z prowadze-
niem stotowek akademickich, pokrywane bedg
co miesigc po uptywie miesigca obrachunkowego
z budzetu Ministerstwa Handlu Wewnetrznego
na rzecz Zwigzku Spétdzielni Spozywcoéw, w ra-
mach kredytéw, wyodrebnionych na prowadze-
nie stotéwek akademickich®.

Zarzgdzenie okres$la nastepnie taksatywnie te wy-
datki, ktéore wchodzg w skiad wydatkéw administra-
cyjno-rzeczowych, a na pokrycie ktérych Panstwo
przeznacza specjalne kredyty. Sa to:

a) ptace personelu,

b) $wiadczenia socjalne,

c) konserwacja sprzetu,

d) uzupetnienie sprzetu,

e) utrzymywanie czystosci i dekoracja lokalu,

f) odziez robocza,

g) wydatki kancelaryjne,

h) opat,

i) remonty biezace,

j) narzut na utrzymywanie ogniw nadrzednych,

w granicach 12% naleznej dotacji.

W oparciu o komisyjne przepracowanie rzeczywi-
stych kosztéw administracyjno-rzeczowych prowadze-
nia stotbwek pracowniczych, ustala sige, ze wydatki
administracyjno-rzeczowe stotéwek akademickich, wy-
dajacych wytgcznie obiady, bedg pokrywane do wyso-
kosci, nie przekraczajgcej nastepujagcych norm:

ui stotbwkach na 1 stotourrka
od 100— 200 stotoumikéin do zt 30.50 mies.

201- 300 » R 2250
301- 500 " R 1950
501- 700 R R 17.50
701-1000 N R 15.- .
ponad 1000 N 14.50

Przechodzimy do oméwienia zadanh spétdzielczosci
w zakresie prowadzenia stotowek akademickich. Na
szczegl6lng uwage zastuguje tu natozenie na' spoétdziel-
czo$¢ obowigzku wydawania nie tylko obiadéw, ale
rowniez w razie potrzeby, ustalonej przez delegata
wtasciwego Ministra do Spraw Miodziezy, i o ile licz-
ba konsumentéw jest nie mniejsza niz 100 oséb, réw -
niez $niadan i kolacji. Posuniecie to jest wyrazem
szczegllnej troski Panstwa o peine zaspokojenie po-
trzeb mtodziezy akademickiej w dziedzinie zywienia,
daznosé¢ do catkowitego jej zwolnienia od nieproduk-
tywnych zaje¢ domowo-gospodarczych. absorbujgcych
przeznaczony na nauke czas. Troske te nalezy zaakcen-
towac¢ tym mocniej, ze koszty zwigzane z wydawaniem
$niadan i kolacji sa pokrywane réwniez przez Panstwo.
Ustalono, ze stotowki wydajgce rowniez $niadania i ko-
lacje, moga preliminowaé¢ dodatkowe sumy na zwigzane
z tym wydatki administracyjno-rzeczowe w wysokosci
80% kosztéw wydawania obiadéw (30% na $niadania,
50% na kolacje — § 7 p. 2. zarzadzenia).

W dalszym ciggu utrzymuje sie zasade wykupywa-
nia abonamentéw. Jest to system racjonalny, umozlli-
wiajacy normalny tok pracy w stotéwce i nalezyte pla-
nowanie zaopatrzenia i zatrudnienia. Je$li jednak stu-
denci ze wzgledu na nawat pracy i zaje¢, wykonywa-,
nych nieraz w réznych dzielnicach miasta, nie mogliby
spozy¢ positku w stotdbwce akademickiej, sa oni upo-
waznieni do spozycia positku w cenie 2.40 zt w kazdym
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spotdzielczym zakiladzie zywienia zbiorowego, pod wa-
runkiem ostemplowania bonéw abonamentowych przez
kierownictwo stotowki.

Cena positkbw w abonamencie nie moze przekra-
cza¢ kwoty 1.40 zt za $niadanie, 2.40 zt za obiad i 1.30
zt za kolacje. Ceny te moga by¢ zmienione na wniosek
zainteresowanych ministerstw.

Suma wplywéw, osiggnietych z wptat konsumen-
tow za positki, powinna pokryé wydatki na zakup su-
rowca tacznie z kosztami transportu. Jednoczes$nie na-
ktada sie na kierownictwo stotéwki obowigzek sprze-
dazy obiad6éw tzw. jednorazowych, w cenie 2,70 zi, przy
czym osiggniete w ten sposéb nadwyzki 30 gr na jed-
nym obiedzie wiacza sie do puli, przeznaczonej na za-
kup surowca, z przeznaczeniem na sporzadzenie dese-
ru. Zaznaczy¢ tu nalezy, ze w stotdwkach pracowni-
czych analogiczne nadwyzki idg na pokrycie wydatkow
administracyjno-rzeczowych. Zasadnicza réznica tkwi
wiec w tym, ze w stotdwkach akademickich Panstwo
pokrywa nie tylko koszty administracyjno-rzeczowe
zwigzane z przygotowaniem obiadéw abonamento-
wych, lecz réwniez i obiadéw jednorazowych.

Jednym z podstawowych warunkéw sprawnej dzia-
talnosci stotowek akademickich jest jak juz wpomnia-
no wtasciwa wspoipraca Komisji Stotbwkowej, organu
kontroli spotecznej, z kierownictwem  stotdwki. W
zwigzku z tym Rada Naczelna Zrzeszen Studentéw
Polskich opracowata, zatwierdzony w dniu 7.11l. 1951 r.
przez Ministra Szkét Wyzszych i Nauki, regulamin Ko-
misji Stotowkowej, ktory przewiduje, ze przy kazdej
stotbwce akademickiej, prowadzonej przez Spéidzielnie
Spozywcéw, musi by¢ wybrana z grona profesorow,
pracownikéw administracyjnych i studentéw, Komisja
Stotbwkowa, do ktérej nalezy:

1. utrzymanie kontaktu miedzy kierownictwem

stotéwki a konsumentami i ich reprezentowanie,

2. troska o petng warto$§¢ odzywczg positkoéw,

zgodnie z obowigzujacymi jadtospisami i re-
ceptura,

3. troska o urzadzenie stotéwki, jej wyposazenie

i warunki higieniczne,

4. kontrola dziatalno$ci gospodarczej stotowki.

Wydaje sie, ze niezaleznie od wykonywania tych
zadan, Komisja Stotbwkowa winna inicjowa¢ i dopil-
nowywaé organizowania comiesiecznych narad wy-
tworczych catego personelu stoto6wkowego. Przed na-
radg wytworczg Komisja powinna przeprowadzi¢ na-
rade wewnetrzng, celem przygotowania przemys$lanych,
rzeczowych wnioskéw, ktérych przyjecie i wykonanie
przez bioracych udziat w naradzie, mogtoby sie przy-
czyni¢ do usuniecia spostrzezonych w toku pracy sto-
towki brakéw i niedociggnie¢. Wskazane bytoby réw-
niez wprowadzenie miedzykomisyjnego wspoétzawod-
nictwa pracy.

W koncowych przepisach omawiane zarzadzenie
ustala:

s,Nadzér nad dziatalnos$cig stotéwek akademickich
odnosnie jako$ci i sprawnos$ci wydawania positkéw, od-
powiedniego przystosowania lokali do potrzeb stotdéwek
akademickich oraz funkcjonowania Komisji Stotdwko-

wych sprawuje delegat Ministra, ktéremu podlega
uczelnia“.

Na zakonczenie nalezatoby jeszcze omoéwi¢ inne ele-
menty, $ciSle zwigzane z catoksztattem omawianego za-
gadnienia. CzeSciowe uregulowanie tych elementéw,
jako nastepstwo wytycznych Uchwatly Prezydium Rza-
du z dn. 21.11 51 r. w sprawie zasad prowadzenia sto-
téwek pracowniczych i tworzenia Oddziatbw Zaopa-
trzenia Robotniczego, ma zastosowanie i do stoldwek
akademickich, a mianowicie: szkolenie kadr, jednolity
uktad pracy, zaopatrzenie i racjonalizacja zywienia,
wyposazenie techniczne oraz stan sanitarny.
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brak fachowego i uspotecznionego

personelu zwazyt w duzej mierze na trudno$ciach w
nnt tOWek' ,Fle ~lega watpliwos$ci, ze najtrafnie]j
nio , Wio0nf zagadnlenle najlepiej opracowane normy,
|Iy" lajg P°z4danego skutku, o ile ci, ktérzy nor-
ajag weielac w zycie, nie bedq odpowiada¢ wy-

Im w zwiazku z wykonywanym

snzprUE,01' ~ Clsle z doborem kadr wigze sie sprawa upo-

d ||f nJ er°"eI:U' DotychczasOwe niskie ntace powo-

lb glyw pracownikéw i trudnos$ci w wer-
owaniu nowy

Dlatego tez nalezy z uznaniem powita¢ § 6 wy-

= nf ~ Ch7 at* zob°wigzujgcy organizacje nad-
7owan|n '"tralny Zwigzek Spoéidziotczyl do zorgam-

nr7v. ", doszkalania kadr stotléwek pracowniczych,
w Pracownicy zatrudnieni w stotéwkach, pro-
kow 6 £rnheZ .sP°tdzielnie, winni przejs¢ obowigz-

kowe przeszkolenie wedtug ustalonego programu oraz
ie d n o I W n ~w adze centralne do opracowania

WA RIGAIR WU ARIOTEW ERHElRppracow nikow

w ireglilarnym zaopatrywaniu stotéwek
obowia”iiacwh4 w usunif e P*zez zastosowanie zasad,
zywienia i"ionn W zaoPatrzeniu otwartych zaktadéw
w<Tte reeuhAA ¢ ? °, T d° zaopatrzenia stotowek. Spra-
nego z dnia 10iTT~wsfll16j Vbniftra Handlu Wewnetrz-
cepturyTplannwLn 51 r',dotyczagce wprowadzenia re-
niczych i akademio”™- P10"uk;cji w stotéwkach pracow-
wszystkim na r*n f - Zarzadz.cnie to maiace przede
w zakresie racionali*?M °~ad”ente zasadniczych zmian
Wigzku na wirown zywie?ia przez natozenie obo-
sitkbw w omrrin actwa stoldwek sporzgdzania po-
Centrale zaoDatnns! recepture, zobowigzuje réwniez

we, do ich zaoDatrvwa”0lOWKlI w artykuty zywnos$cio-

diug zlozonych zapZze”owan?16™ 5 kolejnosci>we'

tosciWodzyw?7ejdpoaf~ » rant® Wf nie odP°wiedniej war-

w zmodernizowanej i tego’ praCa
myst panstwowz przystanlM nf5? . ei stotbwce (Prze.
nowoczesnych Juz czesciowo do produkcji

osiggnie nalezyta 1.,sprz”tu gastronomicznego)
bedzie miato korzvsfnvWn°iSC 1 wie;kszg wydajnos$é, co
szenie kosztéw wptyw na zaplanowane zmniej-
wadzenia Ammistracyjno-rzeczowych jej pro-

najbardziej*°raciona?npliaSZCzZeill stotéwki musi by¢ jak
przebiega¢ w warunkach ,stotéwce powinna
niom higieny | w m odP°wiadajacych wymaga-
Pisy prawne nie maja iu ~ s f~ f Pr jektowane prze'
dardy budowlane dotyczace Ja/nr*.°pracowaniu stan-
wych. Beda one zastosowa¢ Pomieszczen stotowko-
Opracowuje sie réwniez r« 7 nowym budownictwie,
téwek. .w oparciu o ten S ® ?11 sanita™y dla sta-
zuje organa sanitarne do egulamm Uchwata zobowiag-
sanitarnej nad stotowkami spraw°wania statej kontroli

towkowa do zadanS nV,UP°WaZniajac Komis® St0'
kazdym " czasie. Przeprowadzenia kontroli w

stwierdzi¢, z ~ d r o g a ”~ ale zdecydowanie
lest juz w sposéb wtasdwy ~°iowek akademickich
wykonawcze w wiekszo$ci®* Wytyczona, zarzadzenia
ich realizatoréw, tj* od oséb kt°PraC®C ne * tylkO od
wierzono prowadzenie stoi k*orym bezposrednio po-
tow - studentéw zalezy T ek <°™z od k°nsumen-
spelnig tak dbbrze 'iak m/* Czy stotdéwki akademickie

' Sle t0 zapowiada, swoje zadania.

PRZEGLAD BIBLIOGRAFICZNYWYDAWNICTW GOSPODARCZYCH
ADNOTOWANA BIEZACA BIBLIOGRAFIA KSIAZEK | CZASOPISM

Cena 1 egzemplarza zZt 10—

Redakcja: Warszawa, ul. Nowy Swiat 49 (Polskie Towarzystwo
Knpirtsz i prenumerata PPK ,,RUCH" Warszawa Srebrna 12.

W UKLADZIE DZIALOWYM

Prenumerata roczna Zt 60. -
Ekonomiczne)
Konto PKO 1- 18119 110.



Rok VI

JOZEF RETERSKI

ZYWIENIE ZBIOROWE Str. 17

Mechanizacja produkcji w zaktadach
zywienia zbiorowego

Ccz.

W zaopatrzeniu zaktadéw zywienia zbioro-
wego najwiekszg pozycje stanowig niewatpli-
wie ziemniaki, wchodzgce w dos¢ duzej ilosci
w skitad kazdego nieomal positku obiadowego
czy kolacji. Ta powszechnos$¢ uzycia ziemnia-
kéw sprawia, ze najmniejszy nawet procent
oszczednosci surowca, czasu i pracy ludzkiej,
osiggniety przy ich przygotowywaniu do kon-
sumpcji, stwarza ogolne, duze pozycje. Oszczed-
nosci te daje mechaniczne obieranie ziemnia-
kéw. Jakim warunkom musi ono odpowiadac.’

Wiemy, ze najcenniejsze skiadniki mineral-
ne ziemniaka wystepuja w najwiekszej ilosci
w warstwie podskdérnej, a wiec wapn, zelazo,
magnez, potas, w malych ilosciach réwniez
miedz i mangan. Przy grubszym obieraniu
sktadniki te albo zostajg usuniete wraz z obie-
rzynami, albo tez przejdg do wody, wyptukane
z ziemniakéw. W jednym i drugim wypadku
zostajg stracone dla organizmu konsumenta.

A wiec — obieraczka mechaniczna musi obie-
ra¢ jak najcieniej, a jej pracochtonnos$¢ musi
by¢ wysoka.

Znane powszechnie obieraczki mechaniczne
bywajg najczesciej dwojakiej wielkosci: duza,
o wydajnosci okoto 400 kggodz. i mniejsza,
najbardziej popularna, o wydajnosci ok. 170
kg'godz. Poréwnanie wydajnos$ci obierania
recznego d mechanicznego, ilustruje ponizsze
zestawienie:

Obieranie reczne

Kolej- 1los¢ ziem- Czas obierania ao kqdpad-
no$¢  niakéw w kg recznego ow
préby przez 1 osobe

1 8 28 minut 27,5
2 8 26 ., 37,5
o) 8 256 50,0
4 8 23, 52,5

Obieranie mechaniczne na obieraczce o wy-
dajnosci 170 kg'godz.
Wydajnos¢é praktyczna

na 1 S°dz-

«» odpadkéw lloS» ~ ch

przy obstudze
156 kg 17% 3

Poréwnanie tych cyfr moéwi nam, ze wpiaw-
dzie przy recznym obieraniu mozna na kro i
przeciag czasu zwiekszy¢ wydajnos¢, ale tylko
kosztem wzrostu procentowej wagi obierzyn.
czyli ze ziemniaki bedg wtedy obierane grubiej
i pozbawione najbogatszej warstwy podskorne;j.
Obieraczka mechaniczna, przy obstudze 3 osob,
obiera na godzine 156 kg ziemniakow, ktdre przy
pracy recznej zostalyby obrane przez 3 osoby”
w ciggu 3 godzin 7 minut, dajgc przy ~tyjn”
okoto 10% wiecej strat surowca.

< kiliffilsliil

o ~

Obieranie mechaniczne
Sciwszg metoda pracy.

jest wiec najwta-

PrzejdZzmy teraz do opisu obieraczki mecha-
nicznej.

Rysunek ponizszy przedstawia model obie-
raczki mechanicznej produkcji czechostowac-
kiej, o wydajnosci 170 kg'godz. i wymiarach:
wysoko$¢é— 110 cm, S$rednica komory — 40 cm,
gteboko$é komory — 45 cm. Zeliwny korpus

Maszyna do obierania warzyw obiera 170 kg na godzine.

maszyny posiada w gérnej czesci wmontowang
komore o ksztalcie walcowym. Lekko faliste
dno komory pokryte jest, podobnie jak i $ciany
boczne—karborundowa masg $cierng. W gornej
czesci komory znajduje sie otwér w ksztalcie
leja z duzym wywinietym kotnierzem, stuzgcy
do wsypywania ziemniakow.

Do obieraczki mniejszej wsypujemy do ko-
mory jednorazowo od 8 do 12 kg ziemniakow,
zaleznie od ich wielkosci, do obieraczki wiek-
szej — od 15 do 20 kg.
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Do komory doprowadzony jest prad wody.
ktéry zmywa starte odpadki ziemniakoéw i wy-
ptywa dolnym, szerokim otworem-, poprzez
osadnik krochmalu, do kanatu $ciekowego. Mo-
tor elektryczny wmontowany w podstawe ma-
szyny wprawia ruchome dno komory w ruch
wirowy. Ziemniaki wprawione w ruch obro-
towy wirowaniem dna komory, odrzucane
sg pod wptywem sily odsrodkowej na $ciany
boczne, réwniez, jak wiemy, wylozone masag
karborundowg. Obranie jednej porcji ziemnia-
kéw powinno trwac¢ nie diluzej jak 2 minuty,
przy zuzyciu okoto 1,5 litra wody na 1 kg.

Po obraniu porcji ziemniakow nalezy otwo-
rzy¢ uszczelnione drzwiczki boczne, ktorymi
ziemniaki wysypuja sie do kociotka. Obrane
mechanicznie ziemniaki nalezy wykonczy¢ recz-
nie, zwracajagc uwage na usuwanie oczek z
ziemniakow wyrosnietych, gdyz znajduje sie
w nich trujgca substancja — solanina. W nor-
malnych warunkach pracy, przy obieraniu ma-
szynowym i oczyszczaniu recznym, procent od-
padkéw przy ziemniakach sortowanych wynosi
ok. 10— 15%. przy ziemniakach natomiast nie-
sortowanych, popsutych, nadgnitych lub nad-
marznietych procent ten odpowiednio wzrasta.

Jest rzeczg oczywista, ze nie nalezy mieszac
ziemniakéw réznych gatunkéw. Utrudniatoby
to nie tylko ich obieranie, lecz rowniez i goto-
wanie. Masa $cierna, ktorg jest wylozona ko-
mora maszyny, jest masg twardg, o wyrazistej
ostrosci, umozliwiajgcej obieranie ziemniakow
przez réwnomierne $cieranie ich powierzchni.
Masa ta powinna stuzy¢ na dlugi okres pracy
maszyny i stepienie jej nie powinno nastgpic
szybko. W obieraczce o zuzytej masie karbo-
rundowej, obranie jednej porcji trwa 7— 10 mi-
nut zamiast 2, a wiec zmniejsza sie kilkunasto-
krotnie zdolno$¢ produkcyjna maszyny. Szyb-
kie zuzywanie sie masy karborundowej moze
by¢ spowodowane nieprzestrzeganiem obowigz-
ku mycia ziemniakéw przed wsypaniem ich do
maszyny. O czynnosci tej nie wolno w zadnym
razie zapomnie¢. Wsypanie do maszyny ciem-
niakéw nieumytych, powoduje zanieczyszcze-
nie komory ziemia, piaskiem, drobnymi kamy-
kami itp. Wowczas nie tylko Sciera sie przed-
wczes$nie masa karborundowa, lecz réwniez'za-
tyka sie przewod, odprowadzajacy brudng wo-
de. Ziemniaki nalezy my¢ w wodzie czystej. Ma
to rowniez na celu i umozliwienie wykorzysta-
nia odpadkéw ziemniaczanych, ktére przy obie-
raniu mechanicznym dajg sporg ilos¢ krochma-
lu. Przy obieraczkach mechanicznych nalezy
montowaé¢ osadniki na krochmal, umieszczajac
je przy otworze wypustowym obieraczki. Spo-
s6b mycia ziemniakéw moze by¢é rozwigzany
roznymi sposobami. Dla duzych zaktadéw na-
lezy przewidzie¢ specjalne ptuczki mechaniczne
stanowigce osobng grupe urzadzen. W zakta-
dach mniejszych uzywa¢ nalezy specjalnych
sit koszykowych lub tez po prostu przeprowa-
dza¢ mycie w wannach, przystosowanych do te-
go celu. W czasie mycia nalezy ziemniaki po-
rusza¢ przy pomocy odpowiedniego zderzaka,
dla umozliwienia dokfadnego i rownomiernego
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oczyszczenia catej ilosci.” Dopiero tak umyte
ziemniaki mogg i$¢ do obieraczki — jest to nie-
zbedny warunek prawidtowej obrdbki surowca
i wtasciwego wykorzystania urzadzen mecha-
nicznych.

Podkresli¢ nalezy, ze ziemniaki obrane nie
powinny by¢ przetrzymywane w wodzie zbyt
diugo. Kazdy zakiad wie na podstawie planu
produkcji, jaka ilos¢ ziemniakéw zuzyje. Har-
monogram prac dzialu produkcji winien by¢
tak utozony, aby obieranie ziemniakéw odby-
walo sie w sposob ciagly, bez przerw, az do
przygotowania catej porcji, ktéra ma by¢ goto-
wana w jednym kotle. Ta ciagto$¢ pracy ma-
szyny pozwoli na skrécenie czasu obierania,
wykorzystanie petnej zdolnosci produkcyjnej
obieraczki, ochrone motoru elektrycznego,
oszczednos¢ zuzycia pradu.

e<*m ?w”arLa Pfzez nas maszyna stuzyé moze

me tylko do obierania ziemniakoéw, lec? rowniez
burakéw, marchwi itp., po odpowiednim przy-
gotowaniu tych warzyw. Istniejg obieraczki uni-
wersalne, na ktorych oprécz obierania mozna
okonywac¢ rowniez mielenia miesa, szatkowa-
ma kapusty i warzyw, przecierania puree,
ostrzenia nozy i mielenia kawy. Tak szeroki
wachlarz czynnosci uzyskuje sie przez stosowa-
Ine dwoéch napedéw, pionowego do obierania
1 P°™?me8§° do przyrzaddéw pomocniczych.

Obieraczka mechaniczna winna by¢, dla za-
bezpieczenia przed korozjg, lakierowana, ema-
lowana lub niklowana. Przy kazdej obieraczce
winna znajdowaé sie karta maszynowa, wzOr
ktore] podaliémy w numerze lipcowym ,Zy-
wienia Zbiorowego“ oraz krétka instrukcja,
obejmujaca nastepujace uwagi:

1. Maszyne nalezy puszcza¢ w ruch pusta,
przy zamknietych drzwiczkach bocznych,

2. ziemniaki wsypywane do komory musza
by¢ umyte,

3w czasie pracy obieraczki musi by¢
otwarty doptyw wody,

4w razie zatkania sie przewodéw odpro-
wadzajacych wode, nalezy maszyne za-
trzymac i oczyscic,

>. personelowi obstugujgcemu maszyne za-
brania Sie reperowania jej, rozkrecania

6.

o wszelkich uszkodzeniach i nieprawi-

owej pracy maszyny nalezy natych-
miast meldowaé kierownikowi zaktadu,
ktéry winien wezwa¢ montera.

taczu J™ , motor mozna wymieni¢ wy-
tbw w™ p°dobn7 ° te.i samej sile i ilosci obro-
j* + lontowanie nieodpowiedniego motoru

maszyny1136’ 11116 ~ wydatnos¢ i Jakos¢ pracy

Zdarta masa S$cierna karborundowa winna
yc natychmiast zastepowana nowg. Spoiwo
by¢ ceramiczne, wzglednie elastycz-

mru, eu +a krajowa obieraczek mechanicz-
y winna przej$¢ jak najszybciej na produk-
cje seryjng. Odbiorcami bedg wszystkie zakta-
dy zywienia zbiorowego, dla ktérych omawia-

techrnc SZAn® ~ mezbednym wyposazeniem
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Nasi korespondenci piszq...

W TROSCE O PELNOWITAMINOWY POKARM
W NASZYCH STOLOWKACH

Obiad zjedzony w stotéwce, czy tez w A
wienia zbiorowego innego typu, jest dla A
gtbwnym pozywieniem dnia. Wynika stad, a

kierownictwa placéwek zywienia zbioroweg P J
odpowiedzialno$¢ za sity do pracy, zdrowie i

nego stopnia dobre samopoczucie duzej cze I
czenstwa. Tak, jak inzynierowie i mechan vy P
dzialni sg za park maszynowy i obiekty P*emys 7
tak polscy lekarze i zywieniowcy” sg 0<P, ZOstatv
zdrowie ludzi pracy. Stanowisko i rola Skarzy zostai
juz od wielu lat okreélone, a zakres ich uPrawmen “est

powszechnie znany. Nie mozna jednak p 7Vwnos-
~amego odnos$nie zywieniowcéw itechnolOaO Podsta-
wowych. Przez wiele lat zywienie, oparte P
wach naukowych i technologia zywnos$ciowa by y pi
wie na calym Swiecie nieznane, podczas g y , f.7pe.6lnie
dochodzita "do szczytébw swego rozwoju. ~Szczegoln
w Polsce daje sie zauwazyé jeszcze dzi§ dJ?P™pc
miedzy nauka zywienia, a medycyng. Na >

nak czas, gdy od indywidualnego odzywiania .
chodzimy do form wyzszych, zbiorowyc . n

damiania szerokich mas, drogQaPl}ani’,‘ ,f zmierzamy do
go | naukowo opracowanego jadfospisu, a“y

takiego odzywiania, jakiego organjzm iudrfa rzeczy
wiscie potrzebuje. Nawiasejn_ dodam, z 1

wienia zwierzat posunieta juz jest ow i ,,Jerzeta
kazdy oswiecony agronom wie, jak odzyw - '
znajdujagce sie pod jego opieka.

Wiele pisano i stusznie na temat pokarméw wysrnio
kalorycznych, wiele o znaczeniu biatka, o dostarcziaaib
pokarmu biatkowego roslinnego (groch, fas >
itd.). Chciatbym tu na tym miejscu podkresli¢ ciagle
jeszcze niedocenianag role witamin. Ma to niem _
czenie, szczeg6llnie w Swietle ostatniej publikacji p =
dr. Al. Szczygta o hipowitaminozie C wsrod szerokicn
mas spoteczenstwa w okresie martwego sezonu, g
ludnos$ci nie dostarcza sie Swiezego pokarmu °woco..
warzywnego. W wyniku przeprowadzonych odsel*acj
mogtbym wykazaé statystycznie, ze w naszych stolo
kach jarzyny wcigz niestety podaje sie zbyt rzadko,
a jesli nawet sg one wyszczeg6lmone_w jadtospisie, to
dostaja je przewaznie ci konsumenci, ktoizy®» p y
do$¢ wczesnie. Dla nastepnych — jarzyn juz zwykle
braknie. Co sie za$ tyczy warzyw surowych, jak sataty,
rzodkiewki, marchewka, rzepa itp., to praktycznie
le sie ich nie spotyka, tak, jakby odkrycie witamin
nie bylo jeszcze znane kierownikom stoléwek Ilub J
by uwazali je tylko za fantazje naukowcdéw, /.darzg su
oczywiscie, ze konsument obiadu kupi sobie potem jab -
ko czy inny owoc, zeby uzupetni¢ niedowitaminizm sto-
téwkowy, lecz sg to rzadkie, sporadyczne wypadki, tym
rzadsze, ze owoce w pewnych porach roku sg drogie.
Taniej bytoby da¢ po jednym jabitku w stotéwce, kupu-
jac je hurtowo, niz owoce indywidualne, na wage
Zaznaczy¢ trzeba, ze nie chodzi tu o jednorazowe naje-
dzenie sie jabtkami, lecz o regularne doprowadzanie wi-
tamin wraz z pozywieniem. Regularnie podawane roz-
gotowane ziemniaki nie moga by¢ przeciez ich wystar-
czajacym zrédiem.

Naturalnie kierownicy stotéwek odpowiedzg chérem,
ze pokarmy, zawierajace witaminy ,nie zmieszcza sie
w budzecie* oraz ze nie mozna dodawac jarzyp, gayz
obieranie ich jest bardzo pracochtonne. Ale czyz obie-
ranie ziemniakéw takze nie pochtania czasu. tzy
warto obra¢ troche mniej ziemniakéw, a zato dac trocne
-warzyw surowych czy ugotowanych? W Polsce wcigz
jemy za mato warzyw w stanie surowym, szczeg6lnie
w niektérych dzielnicach kraju i dlatego odczuwa sie
brak dostatecznego nacisku ze strony konsumentéw sto-
towek. Pamietajmy-jednak, ze nasza gospodarka 1
dowa jest gospodarkg planowa. Tak, jak nie ma w mej
miejsca dla znachoréw, gdyz coraz liczniejsze kadry ie-
karzy obstugujg najbardziej nawet dotad zacof
wsie, nie moze byé takze miejsca dla domorostych ku-
charzy, nie znajacych naukowych zasad gotowania.

Panstwo i spéidzielczos¢ wziety w swe rece odpowie-
dzialno$¢ za racjonalne zywienie $wiata pracy. Trzeba
jak najintensywniej i jak najszybciej przeszkoli¢ per-
sonel kuchenny oraz wprowadzi¢ naukowo planowane
jadtospisy dla catego kraju, uwzgledniajace jedynie
tylko drobne wahania regionalne, podyktowane sezono-
wymi trudnosciami zaopatrzenia.

Wreszcie jeden jeszcze moment. Owoce sg uwazane
przez wielu ludzi za luksus. Trzeba, aby tego rodzaju
poglad zostat poddany rewizji, jako przezytek. Trzeba,
aby owoce traktowane byly jako $rodek prewencyjny
przeciwko wielu schorzeniom (,Farmacja Polska"“
r. 1949, str. 278 oraz r. 1950 str. 83), nie tylko natury
witaminowej. Owoce, szczeg6lnie podane na d¢ser, dajag
poczucie dobrze zakoriczonego positku, orzezwiaja, dajg
cheé¢ do jpracy (Pawtdéw). Nie nalezy o tym zapominac!

Dr inz. K. Bogdanski

LIST Z WCZASOW
Krynica, w czerwcu

Sanatoria i domy wypoczynkowe stanowig w Kry-
nicy najwieksze os$rodki zywienia zbiorowego. Istnie-
jace tu restauracje Zdrojowej Spéidzielni Spozywcéw
oraz restauracja dworcowa Orbisu wuzupetniajg ra-
czej luki w tej dziedzinie. Z zakladéw tych korzysta
zarowno ludno$¢ miejscowa jak i przyjezdni, wydaja
one okoto 400 obiad6éw dziennie.

80% kuracjuszy w sanatoriach otrzymuje wyzy-
wienie dietetyczne, a wiec w pierwszy rzedzie cieleci-
ne. ryby stodkowodne, owoce, mleko, kefir, $mietan-
ke. Chorzy juz we wczesnym okresie letnim otrzymu-
ja Swieze, miode jarzyny. Jadtospisy uktadane sg pod
kontrolg lekarzy, dieta bywa zmienna w razie potrze-
by. Nadz6r og6lny nad wyzywieniem sprawuje oddziat
wyzywienia ZPU. Odczuwa sie brak wyszkolonych
dietetyczek. Kierowniczki kuchni posiadajg wprawdzie
diugoletnig praktyke, niemniej nie sg dostatecznie ob-
znajmione z najnowszymi zdobyczami wiedzy w dzie-
dzinie zywienia i dietetyki.

Zaopatrzenie sanatoriow w artykuty spozywcze
jest na ogo6t dostateczne. Najwiekszg bolgczkg w ostat-
nim okresie byt brak miesa. Przydzielone iloSci tego
surowca, byty czesto w gatunku, nie nadajgcym sie do
uzytku sanatoryjnego. Sytuacja ta ulegta jednak juz
poprawie. Zarzad Panstwowych Uzdrowisk projektu-
je w roku biezgcym rozpoczecie wtasnej hodowli Swin
oraz uprawy jarzyn na 14 ha. Nie najlepiej uktada sie
wspotpraca z Centralg Ogrodnicza. Delegatura CO w
Nowym Saczu zakupuje warzywa w wojewoddztwie
Krakowskim, a magazynuje je w Nowym Saczu. Po
przywiezieniu warzyw do Krynicy znéw $ie je magazy-
nuje. Potrojny cykl magazynowania wptltywa ujemnie
na jakos¢ produktow. Przyspieszenie transportu u-
sprawni niewatpliwie zaopatrzenie Krynicy w warzy-
wa i owoce.

CZP Mleczarskiego pracuje bez zarzutu. Zaopatrze-
nie w jaja réwniez nie budzi zastrzezen. Hurtownia
Centrali Spozywczej w Nowym Sgczu z siedzibg w
Krynicy, na og6t dobrze wywigzuje sie ze swych zadan,
odczuwa sie jedynie okresowe braki sokéw, dzemow,
octu, grzybéw suszonych, marynat. Zapobiegliwy Wy-
dzial Gospodarczy ZPU przygotowuje w roku biezg-
cym wilasne konserwy z owocéw, pomidoréw i szcza-
WIUNie rozwigzano wtasciwie sprawy opakowan. Zbyt
mate stoiki, puszki, butelki, torebki, nie sg przystoso-
wane do celéw zywienia zbiorowego, utrudniajg tran-
sport i podrazaja jego koszt.

Pewne trudnos$ci w zakresie aprowizacji domoéw
wczasow odczuwat i FWP, szczegdlnie w zaopatrzeniu
w mieso. Czesto tylko pomystowos$¢ kierowniczek po-
szczego6lnych domoéw ratowata sytuacje. Centrala-Mie-
sna uparcie przydziela domom wypoczynkowym wy-
tacznie wysokogatunkowa, a wiec drozszag wedline.
Wptywa to na konieczno$¢ zmniejszenia nabywanych
ilosci tego artykutu, co znéw spotyka sie z niezado-
woleniem sktonnych do krytyki wczasowiczéw.



Str. 20

Uruchomienie w lipcu i sierpniu kolonii letnich
dla 18.000 dzieci w powiecie nowosgadeckim wymagac
bedzie od Wydziatu Handlu WRN duzego wysitku,
aby nie dopu$ci¢ do zakiébcen w dziedzinie zaopatrze-
nia sanatoriow i doméw wypoczynkowych w Krynicy.

Powaznym problemem w domach wypoczynkowych
jest trudno$¢ otrzymywania positkéw dietetycznych.
Wprawdzie domy wypoczynkowe nie sg w zasadzie
placowkami leczniczymi, w praktyce jednak czesto kie-
rowani sg do nich ludzie chorzy, rekonwalescenci itp.
wymagajacy statej opieki lekarskiej na miejscu. Dla
oséb takich nalezatoby wprowadzi¢ specjalng diete, co
przy ograniczeniach zaopatrzeniowych i braku facho-
wego personelu jest niemozliwe i sprawia, ze czesto
wczasowicze o wattym zdrowiu zmuszeni sg opuscic
przedwczeé$nie uzdrowisko, nie znajdujagc w nim nale-
zytej opieki lekarskiej.

Drugim powaznym zagadnieniem — to racjonal-
ne wykorzystywanie przydzielonych surowcéw oraz
dbato$¢ o smaczne i urozmaicone positki. Ankiety,
omawiajgce catoksztatt pracy DW nie zawsze wypet-
niane sg przez wczasowiczé6w z zastanowieniem. A
przeciez zdrowa krytyka mogtaby tu wiele pomoéc.
Umiejetna, gospodarka decyduje w gtéwnej mierze o
opinii domu wczas6w. | tak np. wczasowicze w
.Metalowcu* chwalg jako$¢ wyzywienia i wzorowga
obstuge ZMP, gdy tymczasem goscie ,Mimozy“ i ,Flo-
ry“ (jedna administracja), skarzyli sie na niedbatg
obstuge i niesmaczne Iub Zle tgczone positki (Dieta
np. otrzymywata kielbase z salatka).

Zaznaczy¢ nalezy, ze OSrodek FWP nie intereso-
wat sie nalezycie skargami wczasowiczéw, zadowalnia-
jac sie jedynie dobrym wynikiem przeprowadzonej w
maju inspekcji w ,Mimozie*. Wyniki inspekcji m-mto
nie wszystko. Nalezy wystucha¢ réwniez i gtosu bez-
posrednio zainteresowanych wczasowiczéw, dla kto-
rych przeciez sa pomys$lane i organizowane wczasy.

Na zmiane stylu pracy personelu doméw wczaséw
wptynie niewatpliwie ciggle przeprowadzane szkolenie
pracownikéw. Akcje szkolenia zainicjiowat FWP w ro-
liu 1950. Dotychczas odbyly sie cztery 5-tygodniowe
kursy, ktérych program uwzglednia zaréwno zagad-
nienia ideologiczne jak i zawodowe. Szkolenie daje stu-
chaczom mozno$¢ awansu spotecznego. M. in. 9 pracow-
nic fizycznych skierowano na kurs centralny do War-
szawy, a potem po odbytej' praktyce, objely one sa-
modzielne, kierownicze stanowiska.

Krétkoterminowe szkolenie terenowe ma na celu
zaznajomienie pracownikéw doméw wypoczynkowych
z catoksztattem dziatalnosci doméw, gdyz wobec ptyn-
noéci kadr pracowniczych, czesto zachodzi koniecznos$¢
przesuwania ich z jednej pracy do drugiej. Duzymi
osiggnieciami kursu jest mozno$¢ -wytawiania aktyw -
niejszych jednostek, kierowania ich na kurs centralny,
organizowany przez CRZZ, a potem na wtasciwe sta-
nowiska.

Szkolenie zawodowe i ideologiczne pomoze perso-
nelowi w zwalczaniu rutyniarstwa i umozliwi wpro-
wadzenie do doméw wypoczynkowych najnowszych
zdobyczy wiedzy z dziedziny racjonalnego zywienia,
stworzy w tych domach atmosfere peinego wypoczyn-
ku dla cztowieka pracy.

Mgr W, Zawistowska

NOWE PLACOWKI ZYWIENIA ZBIOROWEGO
W GDANSKU

W czerwcu br. nastgpito otwarcie jadtodajni Gdan-
skiej Spoétdzielni Spozywcéw w Nowym Porcie. Dotych-
czas ta dzielnica Gdanska nie miata ani jednego zakta-
du zywienia zbiorowego. Do zebranych przedstawicieli
wtadz, partii i spoétdzielczoSci przemowit prezes zarzag-
du GSS, ob. Kwiecinski, wskazujagc na korzysci ptyna-
ce dla Swiata pracy z powiekszania sie sieci uspotecz-
nionych placéwek gastronomicznych. Kierownik dziatu
zywienia zbiorowego GSS ob. Bogdanowicz, zaapelowat
do personelu nowej placéwki, by godnie reprezentowat
handel uspoteczniony, staral sie wzbudzi¢ zadowolenie
konsumentéw. W odpowiedzi kierownik gospody ob.
Fibisz, zapewnit iz caly personel zdaje sobie sprawe
z waznos$ci swych zadan i dotozy wszelkich staran, aby
wypetni¢ je bez zarzutu. '

ZYWIENIE ZBIOROWE
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Nowootwarta gospoda nosi nazwe ,Kotwica“. Urzg-
dzona jest bardzo estetycznie i utatwi na pewno zycie
mieszkanncom Nowego Portu.

W tym samym dniu odbyto sie otwarcie stotowki
GSS w Waistouj$ciu dla pracownikéw Zespoilu Porto-
wego Gdansk-Gdynia. Ze stotowki tej korzysta¢ beda
przewaznie robotnicy, zatrudnieni przy przetadunku
wegla.

T. Nowinski

ECHA PIERWSZOMAJOWE

Katowickie Zaktady Gastronomiczne przygotowa-
ty na dzien tegorocznego Swieta Pracy specjalne deko-
racje i wystawy w swoich zaktadach. Oto zdjecie mo-

Tnn7, ~ u ,7 ™ A °  «Hcowicie z cukru i marce-

so ka-inarn! stafi* |+ dekoraC{ okna wystawowe-
go kawiarni ,Krysztatowa“ w Katowicach.

GOSCINNA ,GOSPODA INWALIDOW*

d i czesto' ze wycieczki szkolne, przyjez-
an.hx:e d° Warszawy, napotykaja na trudnosci zwig-
zane z wyzywieniem. Jadtodajnie uspotecznione, zasko-
niesP°dzie wizytEi duzei gqruP cieczko-
wiczow, czesto ogma |aquwydanzla og \Ayle\ém/lej (I;|OI§CI
obiadéw c° sprawia nie lada klopot zmeczonej i gtod-
wirw ™ ™ 6« \ Pozostawia wrazenie ,niegos$cinnosci®
Ly tle_— tym milsze wrazenie robig
zyczen i zazalen* Gospody Inwalidéw

RO Ry LRI ke 98 18 MRS G

Imieniem synéw gérnikéw oraz miodziezy szkol-
Rv  PtnShV' Gimnazjum Og6lnoksztalcagcego w
., Wyrazamy serdeczne podziekowanie za
Przyjecie, nakarmienie i rzetelng ustuge peing
I? -doSCi - tak ustugujacemuObywate-

lttuw k r°wniez 1 Kierownikowi Zaktadu“.
Lteeu”rRuril® wycieczki szkolnej Panstwowego
w todygowicach stwier-
bawito nar ~ niCuw0 ""°tsP°dy Inwalidéw" wy-
dosta¢ ohiarfnWll4kler® kiopotu’ gdyz nie mogac
du“t Cr t S ' staneliSmy przed ,widmem gtlo-
nikar*tal M "*ahdow?*® smacznie i do syta

né¢ War naS 1”"octa*a do dalszego zwiedza-
ma Warszawy - za co jej dziekujemy*

.Wydeczka _me zgtoszona Samopomocy Chtop-
Zawiercia, pod kierownictwem ,Orbisu“,
mfrfna ,?2rzez "GosP°dé Inwalidéw“ obstuzona,

d ki. Qbiad
.yt Pe]arw/artoscma/y mbsmgaejuv[wfé?r%za 3 odzr%-

czajagca sie bardzo mitym podejSciem do dzie-

SZkOInM e Szkoly Podstawowej w
cal ak p°w- grodzisko-mazowieckiego w ilosci
goscinnie przez Spo6t-

Inwalidéw i obstuzona pomino duzej ilo-

dnm. Kierownictwo wycieczki i

d2|eC| sktadajg podziekowanie za dobry obiad“.
.Kierownictwo wycieczki szkolnej ze Szkoly
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Podstawowej w Bogorynie, pow. Zgo™i;fC ? ~
kreslg fakt, ze o godz. 16,15 nie mog
obiadow w szeregu gospdd, natomiast ]
dzie Inwalidéw zastaliSmy obstuzeni szyDKo

uprzejmie*. KAZIMIERZ CELEJEWSKI

CZPG KSZTALCI KADRY KUCHAREK

W os$rodku szkoleniowym Centralnego Narzadu Prze-
mystu Gastronomicznego na Zoliborzu (w ®
,Pod Grusza") odbyto sie w dniu 4 hpea b «
nie dwumiesiecznego kursu kucharek, potgczo
minem.

Wszystkie stuchaczki w liczbie 25
chennych zdaly egzamin z wynikiem pomy 'y
Program kursu obejmowat _niezbedne wia #io >

dotyczgce racjonalnego zywienia, uk mkuchni)
sow, higieny i estetyki, organizacji p ry terenie
obstugi piecow i aparatbw mechamcznyc wHniai

kuchni, przyrzadzanla potraw i tec”
porcjowania*potraw, sporzadzania rap
zdan, zwigzanych z obrotem, wyliczemem kuchn

duktow i z uktadania jadtospisow. nnlecznomolltyczne
programu wchodzily zagadmema spoec2|

odstawowe wiadom W()E,(] wo so-
&pnaukl o Polsce Wspgf'czesnej Wspo}za mctw

K g. sprawo-
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cjalistyczna dyscyplina pracy, znaczenie spoteczne
i panstwowe zywienia zbiorowego', dziatalno$¢ spotecz-
na i kulturalna zywienia zbiorowego). Gtéwny nacisk
w planie zaje¢ potozono na zagadnienia fachowe. Na
zajecia praktyczne (przyrzadzanie i gotowanie potraw)
przeznaczono 11 dni.

Wyktady prowadzili: ob. Podedworna (organizacja
pracy w kuchni i zajecia praktyczne), ob. Badecka-Cel-
czynska (zasady zywienia, racjonalne przyrzadzanie po-
traw i inne), ob. Setkiewicz (kalkulacja i rachunko-
wos$€), ob. Kusz (struktura organizacyjna, sprawozdaw-
czo$¢ i inne), ob. Wesotowski (zagadnienia spoteczne
i polityczne). Kierownictwo kursu sprawowat ob. Dzik.
Stuchaczki w wieku od 20 do 60 lat, rekrutowaty sie
z pomocy kuchennej w czym 18 os6b z ZG, 5 z WSS
i 2z KZG.

Absolwentki beda porozdzielane grupami po za-
ktadach, przede wszystkim na Prage, do nowego za-
ktadu CZPG ,(Jarosz“, do wzorowej stotdwki PKPG
urzgdzonej przez CZPG itp.

Jak stwierdzono na egzaminie koncowym, prze-
prowadzonym w obecnos$ci przedstawicieli zaintereso-
wanych instytucji i prasy, stuchaczki dobrze opano-
waly teorie zywienia i wykazaly swojg praca i pil-
noscig, ze w zupetno$ci nadajg sie do powierzonych
im zadan w kuchniach zaklad6w zbiorowego zywienia.

St. G.

tajasz felieton
JMie tylko kotlet wieprzowy
. . nia zdrowotno$ci kraju, higieny, jak i gospodarczego
Moze nie wszyscy, ale na pewno “ygnUttaJacy . ) . . .

i ) o zadania: Przetamaé nasz ped do migsa, ograniczyé go
procghm .rod‘akow J?St .przeS\.Nla(‘jczony, ucz_ nieco, skierowaé zainteresowania naszego podniebie-
porcji migsiwa positek jest niewie e co w* est nia na inne surowce, od ryb zaczynajgc, a chocby na
ciwych, solidnych rozmiar6u> kote wi n kalafiorach koficzac.
niezastgpionym zrédtem radosci zy

zbawiony tegoz kotleta krajowiec, czes o Ryby
szcza nos na kwinte i wyrzeka na swoj los. W
(poza uprzywilejowanym $ledziem), 9rzy dla
rodzaju jarzynowe "“akotykis, “le
chorych rekonwalescentéw, tudziez a

MieliSmy co prawda w Polsce szczuptg gars¢ J
széw, amatoréw bezmigsnych po raw,

da¢ - nigdy nie traktowaliSmy ich powaznie.

nieszkodliwi maniacy i poniedziatki“ staly
Trzeba przyznaé¢, ze ,jarsKie p nbra-
sie dla wielu zwolennikéw S$Swinmy, « kA
2}// :]atétn m.aia sie oni kontentowac¢ nale$nikami
zy. Jakto, maja Si€ o Niestety musza,
serem albo marchewkg z groszkie , , c21.
Albowiem nigdzie, w zadnej stotowe , otrzymaja

gospodzie, migsa nawet na lekarstwo me

Nie ulepa w gttosci ~ ~ I~ o w Z I~ U
imaja za tym, aby wielu z nas n n t0 nam z
chodzi o uparte miSsozerst™ad Ww bezspana rac_
pewnoscig na zdrowie | ze Rza *

je, ograniczajagc w okresie sk obyWac¢ bez
miesa. Nauczmy sie od czasu do

motéz to ,nauczmy“! Kto wtasciwie ma podjac

tej edukacji? OdpowiedZ na to pyt™doéw zbiorOwego
trudna. Po prostu kierownictwa Ano

zywienia. Na czym owo nauczanie ma\pol" *

na sprezentowaniu nam urozmaicon , wvbieraé
cej karty potraw, z ktérej mielibySmy co
No i na przygotowaniu tego rodzaju P < A

nie tylko by nam smakowatly, ale i nasy .

to w granicach mozliwos$ci, madrzejsi ode mnie udo-

wodnili juz wiele razy, choéby i na tamach ,Zywie

nia Zbiorowego*“.
Stowem kierownictwo

naszego aparatu zywi

oczekujg wdzieczne, wazne zarébwno z pu

Powiedzmy z g6ry, ze nie jest to bynajmniej zada-

nie tatwe. Przeciwnie, dos$¢ trudne. Choc¢by dlatego,
ze dania miesne sa ,atwiejsze", wymagajace mniej
inwencji. Ze sami kierownicy zaktadéw i kuchmi-

strze nastawieni sg ,miesozernie". Ze duza doza wy-
sitku jest w tym wypadku konieczna. No i wreszcie
zaopatrzenie w surowce niezbedne dla przyrzadzania
bezmigsnych potraw nie zawsze przedstawia sige ide-
alnie, tak, ze trzeba nieraz wielu zachodéw, aby
wszystko co trzeba skompletowac.

Pomimo tych trudnos$ci, ,poniedziatki jarskie" w
catym kraju przyjety sie i to nadspodziewanie szyb-
ko. Konsumenci pogodzili sie z nimi wzglednie fatwo,
dowdd, ze wiekszos¢ zaktadow podeszta do tej spra-
Wy powaznie i ze zrozumieniem. Ze tu i o6wdzie byty
w pierwszych tygodniach wieksze Ilub mniejsze uster-
ki, rzecz — moim zdaniem — nieunikniona.

W kazdym razie mys$le, ze warto o tej imprezie po-
gwarzyé nieco na tamach ,Zywienia Zbiorowego“.
Tedy wychodzac z tego zalozenia, zachecam was go-
rgco koledzy, do podzielenia sig swymi uwagami z
redakcja na temat ,jarskich poniedziatkéw". Mieli-
Scie trudno$ci i jakie? Jak sie ustosunkowat do tej
inowacji personel? Jak jg przyjeli konsumenci? Czy
zdaly egzamin instytucje zaopatrzeniowe? itd., itd.

Przeciez nasza praca, to nie tylko karmienie ludzi,
ale w wielu wypadkach przestawianie na witasciwe,
zgodne ze wskazaniami higieny, odzywianie sie sze-
rokich  mas ludzi pracy. Zadaniu temu sprostaé
musimy. Wiec, jeS$li stajg przed nami tego typu za-
gadnienia, trzeba nam o sposobie ich rozwigzania w
szerszym pomowi¢ gronie. Na pewno z duzg dla na-
szego codziennego wysitku, korzyscia.

Alfa



JADWIGA NIELEPKOWICZ

Przygotujmy sie do planowania na rok 1952

Zbliza sie okres sporzadzania planu — pro-
jektu zywienia zbiorowego na rok 1952 — trze-
ci rok Planu 6-letniego. Bogaci w doswiadcze-
nia, zdobyte w pracy nad planem rocznym
i planami kwartalnymi na rok biezacy, powin-
niSmy unikngé juz teraz bledow poprzednio
popetnionych.

Wiemy dobrze, ze plan — projekt na 1951
rok zostat przez teren sporzadzony tak, ze
okazat sie niemozliwy do wykonania. Dlaczego
tak sie stalo? Dlatego, ze poszczegdlne plany
gospod oraz plany sieci do uruchomienia zosta-
ty opracowane niewtasciwie.

Co6z wiec mamy uczynié¢, aby sytuacja z ro-
ku ubiegtego nie powtdrzyta sie? Powiedzmy
sobie od razu, ze gtbwng przyczyna, ktoéra za-
wazyta na zltym sporzadzeniu planéw, byta Zle
postawiona sprawozdawczos$¢. Najlepszy plani-
sta i najlepszy zywieniowiec nie bedzie w sta-
nie opracowa¢ dobrego planu gospodarczego,
nie majac do dyspozycji dokladnego obrazu
dotychczasowej dziatalnos$ci danej instytucji.
Trudno bowiem uja¢ w cyfry dziatalno$¢ za-
ktadu na rok przyszly oraz przewidzie¢ jego
mozliwosci rozwojowe, skoro nie posiada sie
gruntownej znajomos$ci jego osiggnie¢ dotych-
czasowych.

Zrédiem, z ktérego musimy czerpaé wszyst-
kie dane dla sporzadzenia planu jest wtasnie
sprawozdawczo$¢é. Dane statystyczne, zawarte
w sprawozdaniach na przestrzeni kilku bada-
nych okres6w, naswietla nam zagadnienie
i pozwolg wyciagna¢ wnioski na przysztos¢. Im
lepiej bedziemy zatem opracowywaé nasze
sprawozdania okresowe, tym lepiej opracuje-
my nasze plany. Im dokladniej bedziemy re-
jestrowali wszystkie fakty, przenoszac je na
formularze sprawozdawcze, tym bardziej rze-
czywisty obraz dziatalnos$ci zakladu one nam
dadza.

Plany naszych gosp6d na rok 1951 byty
sporzadzone w oderwaniu od sprawozdawczo-
Sci, wzglednie oparte na sprawozdaniach nie-
doktadnych i niekompletnych. Plany te, jak juz
wspomnieliSmy, okazaty sie nierealne i wyma-
gaty wprowadzenia poprawek.

Kierownik gospody juz dzi§ musi przysta-
pi¢ do skontrolowania wszystkich swoich tego-
rocznych sprawozdan. Dotyczy to sprawozdanh
miesiecznych z wykonania planu produkcji i
obrotu (wzo6r H-2.8), zatrudnienia i ptac (wzor
H-34) oraz kwartalnych sprawozdan z wyko-

nania planu produkcji i obrotu (wzér H-30)
i planu zaopatrzenia (wzdér H-31).

Nalezy zbada¢ czy opracowane* przez nas
sprawozdania uwzglednialy peiny materiat, to
jest, czy zostaly w nich umieszczone wszystkie
obroty, dokonane w danym okresie przez go-
spode, wszystkie dania bgdz wydane konsu-
mentom, badz spozyte przez personel zakiadu
(wzory H-28 i H-30), wszystkie otrzymane
przez gospode surowce do produkcji w kuchni
oraz towary do bufetu (wzdr H-3i), wreszcie,
0 czym sie czesto zapomina, czy umieszczono
*aktyczny ~stan zatrudnienia, czyli czy podano
wtasciwg ilos¢ o0s6b, pracujgcych w gospodzie
lich zarobki (wzér H-34)

Majgc tak opracowane sprawozdania, musi-
my przystapi¢ do drugiej, nie mniej waznej
czynnos$ciag a mianowicie do analizy sprawozdan

wyciggniecia z nich wniosk6w o gospodarczej
dziatalnosci zaktadu.

j jau uKiaaaig si

ro y gospody”w poszczeg6lnych miesigcacl
w ktorych miesigcach i dlaczego gospoda osis
gneta najwieksze obroty. Nalezy zwrdci¢ uwa
ge czy istnieje w gospodzie moment sezonowe
sci i w ktérych miesigcach. Nastepnie trzeb
£0T™ C° Ki°ty TOku biez*ego z obrotami rc
ku 1950 i obliczy¢, najlepiej procentowo, o il
obroty te wzrosty wzglednie zmalaty Przy za
obserwowanym spadku obrotow trzeba zda
sobie sprawe jakie byly tego przyczyny czy s

1 me°Zliwe. dO luniecia prze
gospode,® czy tez sq wynikKiem sytuacii od gc

noSwazeZaIeZnej- Whnioski taki/sa konieczn,

y wzrost obrotow, naTIe%QS%

gaﬂnwiﬁ 0iQ i
jeszcze spotegowac™ 3 UCZyniC' &by WZrOSt te

zecza” Baél anin . nab2|e obrot? wazng

rzeczqkz anle pozycje stanowi W
cja Wasna stanowi w mc
hinmTOPcm , j \ w naszym pionie zywieni

sunku do nM 1r dukt wiasnej w Sto

Skiladaia sie n ?yC -+ obr°téw jest niewielk:
sWadajg SI* na to rozne przyczvnv W wiol’
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dawa¢ positki podstawowe, wzglednie powiek-
szy¢ dotychczasowe rozmiary swej produkciji,
— musi by¢ wypetnione kilka niezbednych
warunkow.

Przede wszystkim gospoda musi dyspono-
waé¢ odpowiednim urzadzeniem kuchennym.
Zdolno$¢ produkcyjna zaktadu zalezna jest bo-
wiem, miedzy innymi, od powierzchni pty y
kuchennej oraz od pojemnosci kottow i wypo-
sazenia. Nalezy wiec skontrolowaé¢, w jakim
stopniu zdolno$¢ produkcyjna kuchni byta o-
tychczas wykorzystywana i czy urzadzenia
ktére posiadamy, pozwolg nam na rozszerzenie
produkciji.

Nastepnie trzeba zwrdci¢ uwage na dotych
czasowe wykorzystanie zdolnosci produkcyjne]
sali konsumpcyjnej i na mozliwosci wykorzy-
stania jej w wiekszym stopniu. Wigze sie z tym
moment pozyskania wiekszej liczby konsumen-
tow przez podniesienie jakos$ci wydawanyc
positkbw. Gotujmy smaczniej, urozmaicajmy
nasze jadiospisy, a na pewno osiggniemy dobre
rezultaty w tej dziedzinie.

Z powiekszeniem produkcji zakiadu taczy
sie SciSle sprawa zaopatrzenia surow § '
Zaopatrzenie nie powinno w zadnym wyp
wywotywaé¢ zahamowania w pracy, g yz g
spoda ma mozno$¢ uzupeinienia zaopa rzen
w surowce bezposrednio od producen a
podstawie dotychczasowego zuzycia na]w
niejszych artykutéow, jak mieso, wedliny, u -
cze, cukier, ziemniaki, warzywa Itp. na vy
wyliczy¢ przecietne normy zuzycia na a
nie. Umozliwi nam to skontrolowanie w przy-
sztosci naszych plan6w zaopatrzenia.

Pozostataby jeszcze do przemys$lenia spra-
wa obsady personalnej zaktadu. Czy oy
sowy zespo6t pracowniczy moze podotaé zwieK-
szonym zadaniom gospody, czy tez przestaw e-

STANISLAWA MACHAIJ
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nie sie na wzmozong produkcje i na wieksze
obroty bedzie wymagato powiekszenia perso-
nelu? Nie mozna zapominaé¢, ze wydajnos¢ pra-
cownika w zaktadzie mierzy sie przecietng
wartoscig obrotéw i przecietng iloscig dan,
przypadajgcg na pracownika. Totez wzrost za-
trudnienia w gospodzie winien by¢ w zasadzie
umotywowany rozszerzeniem sie jej dzialal-
nosci.

Podbudowana tak przepracowana analizg
sprawozdawczos$¢ stanowi¢ bedzie niewatpliwie
bogaty materiat, z ktorym bedziemy mogli
przystapi¢ do sporzadzenia planu naszej gospo-
dy-

Przygotowania tego rodzaju me moga
ograniczy¢ sie tylko do zaktadéw, lecz powinny
odbywac¢ sie réwnolegle na wszystkich szcze-
blach pionu. PzZGS i Oddzialy Okregowe
winny wiec opracowac réwniez wszystkie spra-
wozdania i uzupetni¢ wszystkie dotychczasowe
braki w danych statystycznych.

Nie mozemy jeszcze zapomina¢ i o tym, ze
oprécz planu dla gospdd istniejgagcych w roku
biezgcym, bedziemy musieli zaplanowaé réw-
niez sie¢ zaktadéw nowych wraz z ich dziatal-
noscig. W tym celu trzeba przystapi¢ jak naj-
predzej do wytypowania miejscowosci, w kto-
rych ze wzgledu na potrzeby ludzi pracy, na-
lezatloby uruchomié¢ uspotecznione zaklady zy-
wienia zbiorowego. Oczywiscie, nalezy réwniez
bra¢ pod uwage istniejgce mozliwosci lokalowe
aby skromne kredyty inwestycyjne, jakimi be-
dziemy dysponowali, wystarczyly na pokrycie
kosztéw remontu i na catkowite wyposazenie
gospody.

Zagadnienie lokalizacji powinno by¢ bez-
wzglednie uzgodnione z komdrkami inwesty-
cyjnymi oraz z poszczeg6lnymi Radami Naro-
dowymi — przed przystgpieniem do wtasciwe-
go sporzgdzania plandw.

Wykorzystanie owocow w gospodach

Zywienie naszej wsi ograniczalo sie przez
przeciag diugich lat do spozywania po raw J
Postronnych, czesto powtarzajacych sie w vy
godniowym jadlospisie. Gtdwnymi ary u a
uzywanymiw kuchni wiejskiej by y- a>
sza, ziemniaki, kapusta i mleko. Przyczyng
kiego stanu rzeczy byt z jedne] srO”
uswiadomienia kobiet wiejskich, z rug
ustawiczna ich praca w polu i po wor™’
szajgca je do przygotowywania posdkow jak
najmniej pracochtonnych. Dopiero wyzw -
chtopa z ucisku kapitalistycznego, pozwo i
zajecie sie problemem odzywiania sie ma P
cujgcych na wsi. To zaszczytne zadanie propa-
gowania prawidtowego zywienia na wsi wziety
na siebie obecnie gospody spoidzielcze, ktdre
przez umiejetne i fachowe zestawianie jad
spis6w winny dostarczy¢ konsumentom po-
trzebnych w codziennym zywieniu skiadn

Do jadlospis6w gospdd spétdzielczych wpro-
wadzone zostajg w szerokim zakresie owoce
roznego gatunku, ktére — jak orzekly badania
naukowe — zyskaly sobie w zywieniu cztowie-
ka pierwszorzedng pozycje. Owoce bowiem,
posiadajg miedzy innymi bardzo cenng witami-
ne C, ktéora ma powazny wptyw na regulacje
procesow zyciowych czlowieka. Précz witamin
znajdujg sie jeszcze w owocach konieczne dla
ustroju sole mineralne, bardzo duza ilos¢ tatwo
przyswajalnych cukréw, kwasy organiczne,
ktore posiadajg specjalne wtasnosci smakowe
i zdrowotne oraz pobudzajgce apetyt zwigzki
aromatyczne.

Ustroj ludzki przez spozywanie owocow
przyswaja sobie wszystkie wymienione skitad-
niki, ktére przetwarza na nowe substancje, stu-
zgce jako materiat budulcowy i odzywczy dla
jego komodrek. Warto$¢ odzywcza owocOw w
zywieniu cztowieka jest trudna do zastgpienia



Str. 24

innymi produktami, dlatego nalezy stosowac
takie metody podawania owocéw i przetworéow
owocowych, ktére nie pozwolg na utracenie
najmniejszych nawet ilosci ich cennych sktad-
nikow.

Z punktu widzenia klasyfikacji handlowej
dzielimy owoce na dwie grupy — stotowe i ku-
chenne. Cecha charakterystyczng owocéw sto-
towych jest piekny wyglad zewnetrzny, mity
aromat, wtasciwy stopien dojrzatosci. Owoce
takie najlepiej spozywa¢ surowe, starannie
wymyte lecz nieobrane. Owoce kuchenne znaj-
dujg zastosowanie przy przyrzadzaniu potraw,
wypieku ciast, gotowaniu kompotéow i zup.
Owoce jagodowe, jak maliny, czarne jagody,
poziomki itp. nalezy spozywaé¢ w postaci kom-
potow witaminowych. Po uprzednim wyptuka-
niu i odsaczeniu zalewamy je gorgcym, oddziel-
nie ugotowanym syropem i wystudzone poda-
jemy do stotu. Bardzo dobrg potrawg sg sosy
surowkowe, wykonane najprostszym sposobem
przez rozgniecenie owocOw miekkich i dopra-
wienie cukrem i Smietang. Sosy takie podajemy,
do potraw macznych i kasz. Duze zastosowanie
w kuchni majg zupy owocowe; podane na zim-
no, w okresie nasilenia upatéw, znajdg na pew-
no licznych zwolennikéw.

Gospody spéidzielcze powinny zwrocié
uwage na okres zniw na wsi, okres wytezonej
pracy rolnika. Organizm potrzebuje wtedy
wiekszej ilosci ptynéw. Bufety gospéd powinny
zatem by¢ obficie zaopatrzone w napoje orzez-
wiajace z owocoéw (patrz ,Zywienie Zbiorowe*
Nr 7. str. 28 i*29).

Spozywanie owocOw w postaci surowej, czy
to surowek z cukrem, czy satatek owocowo-wa-
rzywnych, czy napojéw — daje nam gwarancje
wprowadzenia do organizmu pozgdanych sktad-
nikbw odzywczych w formie niezmienionej,
czego nie uzyskamy sporzadzajgc potrawy go-
towane lub smazone z owocdw. Kierownictwo
gospod, znajgc zdrowotne wiasnosci owocow,
winno stara¢ sie o wprowadzenie ich do jadto-
spis6bw w formie surowek, w okresie calego se-
zonu letniego i jesiennego, a rowniez w miare
mozliwosci i zimowego. Jedng z najpowazniej-

Inz. mgr KRYSTYNA JAKUBOWSKA

ZYWIENIE ZBIOROWE

Rok VI

szych trudnosci przy rozwigzywaniu tej sprawy
jest brak odpowiednich przechowalni i urzg-
dzen chtodniczych, co nie pozwala na réwno-
mierne roztozenie catej iloSci surowca, przezna-
czonego do spozycia w okresie rocznym. Wyni-
ka stad, ze wieksza cze$¢ owocOw przeznaczo-
nych dia spozycia przez ludnos$¢ wiejska musi
by¢ zuzyta w sezonie letnim.

Bardzo waznym zagadnieniem jest zorga-
nizowanie zaopatrzenia gospéd w owoce. Obo-
wigzek ten przypada w pierwszym rzedzie
resztowkom samopomocowym, ktére biorg na
siebie wspo6todpowiedzialnos¢ za cyfrowe wy-
konanie planowego spozycia owocow. Azeby
sprosta¢ temu zadaniu, nalezy przy planowaniu
budzetu na rok nastepny, przewidzie¢ pozycje
na zakup drzewek i krzewéw owocowych. Na
razie wiec prace Zarzadu GS winny pojsc
po linii otoczenia nalezyta opiekg sadéw juz
istniejagcych, a po uzyskaniu zatwierdzenia bu-
dzetu pomysle¢ o doborze odpowiednich od-
mian i gatunkéw drzew mrozo i rakoodpornych,

w celu uzupetnienia sadéw, obecnie bardzo za-
niedbanych.

Aby wykorzystaé w peini wszelkie mozli-
wosci w dziedzinie zywienia w naszym pionie,
nalezatoby zmobilizowaé¢ i przeszkoli¢ na kur-
sach krotkoterminowych caly gminny aktyw
instruktorski oraz przedstawicielki Gminnych
Rad Kobiecych w zakresie zywienia zbiorowego
i rozwoju sadownictwa. Pracownicy ci musza
pomysle¢ o waznej sprawie obsadzania drég
publicznych, parkéw i zywoptotow drzewami
i krzewami owocowymi. Z dzikich krzewow
mozna tu polecic w pierwszym rzedzie: czarny
bez, r6ze wielkoowocowa, jarzebine, morwe,
gtég i tarnine. Owoce tych krzewdéw znajda
w gospodach spétdzielczych duze zastosowanie
przy zaopatrzeniu spizarni na zime.

Powazny odcinek prac w tym zakresie, za-
rowno propagandowych jak i wykonawczych,
przypada czionkom ZMP, ktérzy biorg czynny
udziat w przebudowie ustroju rolnego, przy
planowym zagospodarowywaniu spétdzielni
produkcyjnych i resztéwek samopomocowych.

Przetwory owocowe | warzywne w magazynach
naszych gospod

Sezon jesienny sie zbliza. Gospody spoétdziel-
cze muszg pomys$le¢ o zaopatrzeniu swoich spi-
zarni w najrozniejsze artykuty spozywcze. Do
najwazniejszych przetworéw, ktére mozna we
wiasnym zakresie przygotowac¢, naleza: kiszon-
ki, marynaty, soki stodzone, kompoty, powidia,
marmolady, ocet z odpadkéw owocowych. Przy
produkcji tych przetworow nalezy pamietaé
przede wszystkim o $cistym przestrzeganiu czy-
stosSci surowca i narzedzi pracy. Drugg, wazng
zasada jest, aby surowce poddawac¢ jak naj-
szybszej przerébce, co pozwoli na zachowanie

ich cennych sktadnikéw. Wszelkie czynnosci
zwigzane z gotowaniem i sktadaniem do naczyn

.nalezy wykonywac¢ szybko, aby uchroni¢ prze-

twory w mozliwie najwiekszym stopniu od za-
kazenia szkodliwymi drobnoustrojami, powo-
dujacymi psucie sie. Gotowe przetwory nalezy
przechowywac¢ w suchym, chtodnym i mozliwie
ciemnym miejscu, gdyz Swiatto rozktada barw-
niki i witaminy.

Do najzdrowszych i najtanszych przetworéw
nalezg kiszonki. Kiszeniu poddaje sie kapuste,
ogoérki, buraki, pomidory, jabtka i grzyby. Ze
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wzgledéw praktycznych obchodzi¢ nas bed->
tylko najczesciej uzywane kiszonki, a miano-
wicie: kapusta, og6rki, buraki i grzyby.

Kiszone ogorki

Do kiszenia bierzemy ogorki zdrowe, proste,
bez plam, z matym gniazdem nasiennym, zielo-
ne. Nalezy je kisi¢ zaraz po zerwaniu, aby nie
stracity przez diugie lezenie cennych skiadni-
kow.

Ogorki przeznaczone do kiszenia myjemy
starannie pod biezgcg woda. Dla potrzeb gospo
ogorki nalezy kisi¢ w beczkach. Beczki prze
uzyciem musza by¢ odpowiednio odkazone, a
wiec najpierw wyszorowane gorgcg wodg z bie-
lidtem i wysiarkowane. Na 1 m/beczki bierzemy
40 g siarki (siarke pod postacig kwiatu siarno-
wego mozna nabyé w aptekach). Spala sie jg w
naczyniu postawionym na ziemi i palaca sie
nakrywa beczkg. Czas siarkowania powinien
wynosi¢ okoto 20 minut. Siarkowaé¢ nalezy na
otwartej przestrzeni, gdyz wydzielajagcy sie gaz
jest szkodliwy i duszacy. Beczki nalezy siarko-
wac na jedng lub dwie godziny przed kiszeniem,
po czym powtdrnie uszorowac roztworem sody,
doktadnie wyptukaé¢ i podda¢ dziataniu pary
przez wrzucenie do znajdujgcej sie na dnie
beczki wody rozgrzanego kamienia. Wszystkie
te czynnos$ci sga bardzo wazne ze wzgledu na
smak i zapach ogérkéw, gdyz siarka zabija
wszelkie szkodliwe drobnoustroje, jak plesn i
bakterie gnilne.

Na 100-litrowa beczke zawierajgcg okoto 80
kg ogérkéw dodaje sie:

0,5 kg lisci porzeczek czarnych

0,5 , lisci debowych (o ile beczka jest me-
debowa)

0,5 , todyg chrzanowych

1,25 ,, kopru

0,15 , czosnku

Ogorki uktada sie scisle warstwami, dodatki
rozktada sie w spos6b nastepujacy: na dno w
srodek beczki i na wierzch. z alewe sporzacD
sie, biorac na 1 litr wody f dkg soi. >
Puszcza sie w gorgcej wodzie i w en .P
sporzadzong zimng zalewg wypein a § -
ke tak, aby ogorki byty nig catkowicie pokry .
S6l ciemna daje posmak goryczki, do kiszenia
wiec nalezy uzywac¢ biatej. Jezeli po kilku
dniach zalewa opadnie, dolewa sie jej y ,
znow pokryta ogorki. Dla lepszej ern J1
dobrze jestdoda¢ 2% cukru, co powoduje pow-
stawanie wiekszej ilosci kwasu mle owego.

Ogdrki nalezy przykry¢ denkmm o mniej-
szym wykroju niz otwér beczkii o avy y
mytym i wyparzonym kamieniem. m_Y
lepszy produkt otrzyma sie przy powolniejszym
mprocesie kiszenia, co nastepuje w emu -
16 — 20°. Po 2 — 3 tygodniach beczki nalezy
przenies¢ do chiodniejszego pomieszczenia o
temp. 0 — 1° Jest to bardzo wazne bo w prz -
ciwnym razie ogérki moga sta¢ sie zbyt 'wasne,
miekkie, o duzych, pustych przestrzeniach we-
wnatrz. 3 ) . _

alewa ogorkowa jest bardzo wartoSciowym
produktem. W czasie fermentacji przechodzi do
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niej wiele cennych skiadnikéw, zawartych w
ogorkach. Nalezy wiec zalewy uzywacé¢ do za-
kwaszania satat, zup itp. albo jako napoju o-
rzezwiajacego, ktory reguluje trawienie i po-
budza apetyt, wskutek zawartego w nim zdro-
wego kwasu mlekowego.

Kapusta kiszona

Obok ogo6rkéw, wazng kiszonka, ktéra po-
winna znajdowac sie w $pizarniach gospdéd, jes
kapusta. .

eczki i naczynia, majgce stuzy¢ do kiszenia
kapusty, nalezy przygotowac¢ tak jak przy ki-
szeniu ogorkéw. Jezeli kapusta kiszona ma byc
przeznaczona na uzytek zimowy, nalezy bracd
na nig p6zne odmiany, jak Amager i Brunsz-
wicka. Wczesne odmiany kapusty majg mniej
cukru i dajg kiszonke nietrwatg. Gtowki kapu-
sty powinny by¢ w peini wyro$niete, twarde,
bez peknie¢, bez plam uderzeniowych, wolne
od rdzy i zgnilizny, bez szkodnikéw, z jednag
warstwg lisci  ochronnych. Kapuste przed
uszatkowaniem nalezy oczysci¢ z lisci ze-
wnetrznych, az do lisci zdrowych i $wiezych,
po czym wyplukaé¢, aby usungé¢ szkodliwg mi-
kroflore. Jako dodatki dajemy: jabtka dojrzate,
twarde (najlepiej Antondéwki), nieobrane, po-
krajane na plasterki (1, 5 3 kg na i00 kg ka-
pusty) oraz 1'4 kg kminku. Sol najlepiej wy-
miesza¢ z kminkiem, biorgc 2,5 kg na 100 kg
kapusty. Wieksze dawki soli wptywajg hamu-
jaco na przebieg fermentacji. »

Po zakonczeniu przygotowan przystepujemy
do kwaszenia. Na dno beczki ukiada sie czyste
liscie kapusciane, a na nich kapuste poszatko-
wang warstwami, przesypujgc kazdg warstwe
solg ' z dodatkami. Kapuste nalezy doktadnie
ubija¢. Nadmiar soku nalezy ujmowac¢ z beczek
i przechowywa¢ w oddzielnym naczyniu, aby
w miare ubywania ptynu z beczki, méc go uzu-
petni¢. Napetniong beczke nalezy przykryé¢
ptétnem, na ktore kladzie sie denko mniejsze
od otworu beczki i przyciska kamieniem. Ka-
puste na razie trzeba trzymac¢ w temperaturze
okoto 20°. W tym czasie nalezy jg kilkakrotnie
przebi¢ czystym drazkiem, celem wypuszczenia
gazow, dajacych kiszonce goryczke.

Po skonczeniu burzliwej fermentacji, gdy z
powierzchni kapusty zniknie piana, przenosi
sie beczki do pomieszczenia chtodnego w temp.
ok. 4°. Kamien, przyciskajacy kapuste nalezy
czesto przemywac, ptétno przeptukiwac i denko
szorowaé. Gdyby gorna warstwa kapusty ciem-
niata, nalezy jg usunaé¢, bo w niej zaczely juz
pracowac¢ bakterie gnilne. Przestrzeganie czy-
stosci w czasie przechowywania kapusty ki-
szonej jest niezmiernie wazne z uwagi na za-
chowanie dobrego smaku i wartosci odzyw-

czych
Buraki kiszone

Do kiszenia dobiera sie buraki cate, zdrowe,
dojrzate, ciemnoczerwone. Najlepsze sg odmia-
ny Egipskie i Murzynki. LiScie i ogonki nalezy
obcigé¢, buraki obra¢ ze skorki, dobrze wyptu-
ka¢ w biezacej wodzie. Wieksze buraki prze-
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cig¢ na 2—4 czesci, mniejsze kisi¢ w catosci.
Poniewaz obrane buraki ciemniejg, nalezy po
zdjeciu skorki zanurzy¢ je w 2% roztworze soli
liuchennej (2 dkg soli na litr wody). Do uprzed-
nio wymytych i wyparzonych naczyn wkilada
sie buraki i zalewa przegotowang, zimng 3%
solankg tak, aby buraki byty catkowicie pokry-
te. Powierzchnie przykrywa sie denkiem i
przyciska kamieniem.

Naczynie z kiszonkg ustawia sie w pomisz-
czeniu o temp. okoto 20°. Gdy piana na po-
wierzchni zniknie, to znak, ze kiszenie jest za-
konczone. Po tygodniu sok gotowy jest do picia.
Wtedy buraki przenosi sie do pomieszczenia
0 temp. od 0 do 5"

Buraki kiszone powinn,y znalez¢ zastosowa-
nie do zakwaszania” zup, doprawiania surowek
1 satatek oraz jako napoj orzezwiajgcy, o wia-
snosciach leczniczych.

Grzyby

Grzyby ulegajg predkiemu psuciu i dlatego
szybki przeréb decyduje o trwatosci i jakosci
kiszonki. Kwasi sie: borowiki, rydze, maslaki,
gaski, kurki itp. Po doktadnym oczyszczeniu
i umyciu grzybow, obgotowuje sie je w lekko
stonej i lekko kwasnej wodzie, co zapobiega
ciemnieniu. Potem nalezy grzyby ostudzic,
osgczy¢ i przystgpi¢ do kiszenia. Uktada sie
grzyby w dobrze wymytych i wyparzonych
beczkach, zalewa 5% solanka, przykrywa den-
kiem i przyciska kamieniem. Beczke przykry-
wa sie ptétnem, dla ochrony przed kurzem,
i ustawia w pomieszczeniu o0 temperaturze
16—20°. Po dwoch tygodniach nalezy solanke
odla¢ i przemy¢ grzyby w osolonej, letniej
wodzie. Wymyte grzyby uktadamy do tej samej
beczki, uprzednio réwniez wymytej i zalewamy
2% solankg. Beczke szczelnie zabijamy i przez
szpurit uzupetniamy zalewe. Gdy poziom sie
ustali, otwdr szpuntowy zamykamy i parafinu-
jemy. Trzymamy beczke w tej samej tempera-
turze jeszcze przez 2 tygodnie, aby wytworzy-
ta sie nalezyta ilos¢ kwasu mlekowego, potrzeb-
nego do utrwalenia grzybow. Beczki nalezy
przechowywac¢ w temp. okoto 8°. Grzyby kiszo-
ne uzywa sie jako potrawe duszong w $mieta-
nie, z oliwg, przesmaza sie z cebulkyg itp. Mozna
je uzy¢ réwniez do marynat.

Kompoty

Kompoty w zimie sg niestychanie cennym
przetworem, przyrzadzone z mala iloScig cukru
mogg by¢é nawet uzywane na zupy.

Kompot z wisni. 6kg wisni obmy¢, usu-
ngé ogonki i utozy¢ do czystych stoi Wecka, na-
petniajgc je tak wysoko, aby wolna przestrzen
od gory nie wynosita wiecej niz 2 cm. Przegoto-
wac syrop, biorac 50 dkg cukru nalitr wody i za-
la¢ wisnie. Brzegi stoi obetrzeé¢, nalozyé suchg,
wymyta gumke, przykry¢é suchym wieczkiem
i zalozy¢ sprezynke. Stoje ustawi¢ w duzym
naczyniu, np. kotle, na wkladce, potozonej na
dnie. Kociot napetni¢ woda, aby stoje byty cal-
kowicie pokryte. Ogrzewaé¢ do temp. 85° przez
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30 minut. Zdja¢ z ognia, przestudzi¢ stoje, wy-
ja¢ je z kotta. Po ostudzeniu zdjg¢ sprezynki,
wytrzeé¢ stoje, sprawdzi¢ zamkniecia, wynies¢
do $pizarni ciemnej, chtodnej i suchej. Z poda-
nej ilosci surowca otrzyma sie okoto 8 stoi J4-li-
trowych.

Kompot z gruszek. 5kg gruszek pierw-
szego gatunku przepotowi¢, wykroi¢ gniazda na-
sienne, wrzuci¢ do zimnej wody, zakwaszonej
kwaskiem cytrynowym (1 dkg kwasku na litr
wody). Gruszki obgotowaé¢ we wrzacej wodzie
2— 3 minuty, potem utozy¢ szczelnie w stojach,
wypukla strong na zewnagtrz. Zala¢ syropem,
biorgc 30 dkg cukru na litr wody lig kwasku
cytrynowego. Brzegi stoi wytrze¢, natozy¢ gum-
ki, przykry¢ suchg pokrywka, zalozy¢ sprezyn-
ki, ogrzewac¢ 45 minut przy 80°. Otrzymamy ok.
9 stoi 374 litrowych kompotu. Przechowywac
w miejscu suchym, chtodnym i ciemnym, aby
zawarte w owocach witaminy, nie rozktadaty
sie pod wplywem Swiatia.

Z innych owocow kompoty robi sie w ten
sam sposéb przyjmujac jako zasade, ze owoce
delikatniejsze, jak czeres$nie, wisnie, jezyny,
maliny, porzeczki, truskawki, nakladamy do
stoi na surowo bez obgotowania. Owoce mniej
delikatne, jak jabtka, brzoskwinie, morele,
przed zalaniem syropem obgotowujemy, dla
zmiekczenia i tatwiejszego zdjecia skorki. W
razie braku cukru, mozna utrwali¢ owoce, za-
lane tylko czystg wodg. Potem w miare uzywa-
nia dostadza sie przed wydaniem na stoét

Syropy owocowe

Syrop owocowy jest to produkt, powstaty
przez gotowanie surowych sokéw owocowych
z cukrem. Surowy sok musi by¢ zupetnie kla-
rowny, gdyz w przeciwnym razie syrop bedzie
metny. Omoéwimy dla przyktadu produkcje sy-
ropu malinowego:

4 kg malin przebranych, wrzucaé¢ warstwa-
mi do naczynia® uprzednio wymytego i wysu-
szonego, przesypujac kazdg warstwe cukrem
w ilosci 4 kg. Maliny wynies¢ do chtodnej piw-
nicy i zostawi¢ do nastepnego dnia. Na drugi
dzien calg mase owocow przerzuci¢ do rondla,
podgrza¢ az do rozpuszczenia cukru, po czym
przecedzi¢ przez sito, Przecedzony sok gotowac
w ptaskim naczyniu przez 12— 15 minut, sta-
rannie szumujac. Ciepty sok wlewac¢ do suchych
i czystych butelek, korkowa¢ nowymi, wypa-
rzonymi korkami, po czym zaparafinowac.
Przechowywa¢ w miejscu suchym chtodnym
i ciemnym. Z tej proporcji otrzyma sie okoto 4
butelek V2 litrowych soku stodzonego. Dobrze
sporzadzony syrop jest klarowny, o intensyw-
nym zabarwieniu, przyjemnym zapachu. Syro-
py w okresie zimy majg szerokie zastosowanie,
jako dodatek do legumin.

Nieco odmienna jest produkcja cennego sy-
ropu z ptatkéw rézy. Najlepsze odmiany do tego
celu to Rosa Rugosa i réza konfiturowa, tfe kg
ptatkow przebranych i oczyszczonych wsypaé
do garnka kamiennego, dodaé¢ niewielkg ilos¢
kwasku cytrynowego i zala¢ 3 litrami wrzacej
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wody. Przykry¢ czystg Sciereczka i kocem, aby
aromat nie ulatniat sie, trzymajgc az do ostu-
dzenia. Przecedzi¢ przez geste sito, me wycis-
kajac i doktadnie szumujgc. Jeszcze ciepty w
do wyjatlowionych butelek, zakorkowaé¢, z
kowac¢ lub zaparafinowac.

Ocet
2 kg czystych obierzyn z jabtek wrzuci¢
stoja pojemnosci okoto 15 litréw, zae
wodg z cukrem (3 kg cukru na 8—10 1

wody). Ptyn wymieszaé, stdj zawigza¢ czy vy
Ptétnem i trzymaé w temp. okoto lo ~
dwoéch tygodniach wytworzy sie w stoju ieK-
kie wino (ok. 8% alkoholu). Wino $ciagna¢ zna
osadu do wiekszego gagsiora tak, aby zav[a, , *
stanowita najwyzej 2a gasiora. Nastepnie

D4 litra octu 3% lub 6%, w celu wprowadzenia
do wina bakterii kwasu octowego. A
cieptym miejscu na 4—5 tygodni. O s

nej fermentacji ocet zla¢ do butelek zak°rk ,
wac i zalakowaé. Zalewanie wodg niedojrzaty
jabtek lub obierzyn w otwartym _naczyniu ni
doprowadzi do celu, bo ocet bedzie
by. Ocet domowego wyrobu, moze m
sowanie do codziennego uzytku, jak
do marynat.

gz

Marynaty

Marynaty sa dwojakiego rodzaju, ostre P*
rzynowe-grzyboéwe i stodkie-owoco @ -
pierwszych zaliczymy grzyby” 0 _
korniszony, mizerie. Do drugich , . R
gruszki i dynie. Na marynaty ostre bierzemy
jarzyny mitode i Swieze, na marynaty stodkie

'Sgw ki;

owoce wyrosniete i dojrzate” w pierw.
Grzyby w occie. 5kg g J dobrze
szego gatunku (borowiki, rydze, ge s;t0

w yliyf, trzony obcigé dopoio,y, W JjiI >a |to
i obsuszy¢. Gdy obeschng, doda¢ i»J"gsoh.
dusi¢ na wolnym ogniu ok. godziny. d_
niu zala¢ 2% octem. Nastepnego dnia ocet od
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la¢, grzyby wtozy¢ do stoja, zala¢ octem 4%,
przygotowanym z 3 g pieprzu i 14 kg malych
cebul. Na powierzchnie nala¢ troche stopionej
parafiny, stoje owigza¢ pergaminem i przecho-
wywaé¢ w miejscu suchym i chtodnym. Z tej
proporcji otrzymamy ok. 4 stoi V2 litrowych
marynat.

Pik 1e. 5 kg twardych nasiennych ogérkow
przekroi¢ wzdluz, wybierajac gniazda nasienne,
utozy¢ w garnku kamiennym lub stoju, posypu-
jac kazdg warstwe solg. Nastepnego dnia ogor-
ki odcedzi¢ i zala¢ 1% goracym octem. Po 24
godzinach ogdrki odcedzi¢ i zala¢ 2% gotowa-
nym octem. Nastepnego dnia odsgaczy¢ ogorki
na sicie i uktada¢ w sloje, przesypujac gorczy-
cag w ilosci 2,5 dkg i struganym chrzanem (ok.
10 korzeni). Zagotowa¢ 4% ocet z % kg cukru,
I'4 kg malych cebul i 5 zgbkami czosnku, go-
racym zala¢ ogérki. Po ostygnieciu stoje obwig-
za¢ papierem pergaminowym i przechowy-
waé w chtodnym miejscu. Z tej proporcji otrzy-
muje sie okoto 4 stoi litrowych pikli.

gliwki w occie. 4kgtadnych dojrzatych
Sliwek dobrze wymy¢, wytrze¢, naktué¢ szpilka,
utozy¢ w garnku kamiennym i sparzy¢ % li-
trem 5% octu z 1 kg cukru. Drugiego i trzecie-
go dnia czynnos¢ te powtorzy¢é. Czwartego dnia
zagotowac syrop, wrzuci¢ Sliwki, raz zagotowac
i odcedzié. Sliwki wilozyé do kamiennego garn-
ka, zala¢ octem i przykryé. Zimne zawigzac
szczelnie pergaminem.

Ze wzgledu na ograniczong ilos¢ miejsca
trudno jest wyczerpaé¢ wszystkie przepisy na
przetwory owocowe i warzywne. Jednak kazda
gospoda spoidzielcza nawet przy skromnych
warunkach musi dotozy¢é staran, aby sprostac
swym zadaniom. Jezeli gospody sg dobrze zor-
ganizowane, to przy pewnej dozie dobrej woli
moga wyprodukowaé¢ i przechowaé w swojej
$pizarni duzg ilos¢ najrézniejszych przeworéw
owocowych i warzywnych i zaspokoi¢ potrzeby
konsumentéw, nawet w tak trudnym dla ra-
cjonalnego zywienia okresie, jakim jest zima.

Podstawy sanitarno-higieniczne przy planowaniu
pomieszczen zywienia zbiorowego

T .-waina Dt ,O odstawach do
Praca doc. B. t£. Cordina P m”ienfa zbiorowego
Projektowania pomieszczen d Y sprawozdanie
Gigiena i Sanitaria Nr 1/1950), z ktorej o wy_
udaliSmy w Nr. 6 naszego pis ,zieckjch fachow-
TOtala zywa dyskusje w kot

. nia zbiorowego“
6w. W numerze Ilutowym y temat A. G.
mowiliSmy

artykut dyskusyg')ny. ktowania Eomiesz-
Sorepanowa (,Zagadnien a Nekthania Nw

zen zywieniowych w instytucjach”iena i Sa-
aktadach zywienia zbiorowego y do przed-
litaria® Nr 9/1950). Obecnie Pr*JgS T"ac autoréw
tawienia naszym czytelnikom Gigien¥ iSa-
"adzieckich, drukowanych?aw N n 117950~

utarii“, a mianowicie prof. A.A. N 2/1951 tegoz pis-
owskajej i I. E. Ulichtina orazw N . /

na — m. G. Aczytkowa.

gal_

Prof. A. A. Adamoéw i I. G. Salcowskaja podkres$la-
ja na wstepie swej pracy, ze B. L. Gordin podjat za-
gadnienie kapitalnej wagi w zywieniu zbiorowym, a
mianowicie sprawe wytworzenia takich warunkéw pra-
cy, przy ktérych nie bedzie zachodzi¢ w pomieszcze-
niach przemystowych krzyzowanie sie przelotu surow-
cow potfabrykatow i gotowych wyrob6w. Jednak przed-
stawiony przez B. L. Gordina szkic przebiegu pracy
w zaktadzie zbiorowego zywienia wymaga pewnych
poprawek.

Nie mozna bowiem poréwnywaé réznych rodza-
jow surowca, szczeg6lnie miesa i ryb. Mieso stanowi
produkt, kté6ry wchodzi do pomieszczen zywienia zbio-
rowego jako juz czeSciowo przygotowany. Gidwne Zré-
dio flory bakteryjnej — jelita — sg juz usuniete, tu-
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sze oczyszczone. Natomiast ryby dopiero w pomiesz-
czeniu zaktadu musza by¢é poddane poczgtkowej ob-
robce, ktdrej poszczegdlne procesy zwigzane sgz otrzy-
mywaniem duzych ilosci odpadkéw, zabrudzajgcych
sprzet, pomieszczenie, rece pracownikéw. Do surowca
rybiego moze byé poréwnany jedynie dréb, o ile wcho-
dzi niepatroszony oraz pewne rodzaje innych, niedo-
statecznie przygotowanych surowcéw. RoOwniez pod-
stawowa grupa produktéw, nadajgcych sie do obrébki
w oddziale jarzynowym (wg Gordina — ,w oddziale,
przygotowawczej obrébki) zawiera ziemie, dajac przy
tym duzo brudnych odpadkéw, co przy potaczonej ob-
robce moze spowodowa¢ mechaniczne zabrudzenie
migsa.

Mozliwe jest dopuszczenie w oddziale jarzynowym
niewielkich zaktadéw, niezaleznie od obrébki jarzyn,
rowniez przygotowawczej obrébki ryb i drobiu (kon-
czac na procesie patroszenia i ptukania) a réwniez w
pewnych wypadkach i niektérych innych produktéw,
jednak nie migsa, ktérego obrébka winna odbywacé sie
w pomieszczeniu oddzielnym — oddziale migsnym.

Doc. Gordin méwi o koniecznos$ci izolacji od su-
rowcoéw nie tylko Gotowych wyrobéw, ale réwniez
i poHabrykatow, nie robigc miedzy nimi zadnej r6z-
nicy — jest to z gruntu niewtasciwe.

Planowanie, uzytkowanie, system zarzadzania, po-
winny dazy¢ do zupetnego wytgczenia stykania sie bez-
posrednio i posrednio surowcOw i przyrzagdzonych
produktéow lub tez produktéw bezposredniego spozy-
cia. Mniej niebezpieczne jest stykanie sie poitfabryka-
tow z surowcami.

Doswiadczenia przy badaniu przyczyn zatru¢ tok-
sycznych ucza, ze powstajg one zwykle w wypadkach,
gdy wytwarzajg sie szczegdlnie sprzyjajace warunki
dla masowego] rozmnazania mikrob6w (diugotrwate
przechowywanie potfabrykatow, wysoka temperatura
pomieszczenia). Niezbedne jest zatem stworzenie wa-
runkéw dla zupetnej izolacji gotowych potraw od su-
rowcow i od surowych poéHabrykatéw oraz odizolo-
wania surowcoéw od potfabrykatow.

W artykule swym B. Gordin wymienia, ze sataty
sg z reguly przyrzadzane w odziale jarzynowym i ze
gotowane jarzyny sa przenoszone z kuchni do oddziatu
jarzynowego.

W Leningradzie poszczegélni funkcjonariusze sa-
nitarni — jak pisze autor — uwazajg to za dopuszczal-

ne. Wydaje sie jednak, ze terminologia, proponowana.

przez Gordina dla oznaczenia odziatow, ukrywa tez
niescistosci, tak wiec ,oddziat kolejnej obrébki* moz-
na uwazac¢ za ,czysty" oddzial do wykorzystania dla
gotowych wyrobéw, podczas gdy obydwa oddziaty przy-
gotowujace winny by¢ oznaczone jako surowcowe.

Posiadanie ozigbionego oddzialu (operacje z wyro-
bami, ktére przeszly termiczng obrébke w kuchni lub
wyrobami bezpos$rednio przeznaczonymi do spozycia)
przewidziane zostalo w biezgcym GOST 2086—49 tyl-
ko dla jadtodajni o liczbie miejsc konsumpcyjnych 100
i wyzej. Pomimo tego w szeregu wypadkOéw i mniejsze
jadtodajnie wydajg znaczng ilos¢ zimnych dan i prze-
kasek, szczegodlnie dla zaopatrzenia bufetow i w prak-
tyce nie moga normalnie funkcjonowac¢ bez oziebione-
go oddziatu.

Zastrzezenia budzi sprawa koniecznego uwzgled-
nienia pomieszczenia dla wydawania potraw we wszy-
stkich rodzajach jadtodajni, niezaleznie od ich zdol-
nosci przelotowych, og6lnego planowania itp.

W jadtodajniach, szczeg6lnie niewielkich, w kt6-
rych kuchnia potozona jest bezposSrednio przy jadalni,
projektowanie wydawalni jest zbedne i moze doprowa-
dzi¢ do niepozadanych wynikéw (stygniecie i zabrudze-
nie positkow, brak naturalnego oswietlenia w zmywal-
ni naczyn stotlowych itp.). Mozna by sie zgodzi¢, odste-
pujac od wymagan estetyki i wygody, na urzadzenie
przepustu miedzy kuchnig i jadalng, w pewnych wy-
padkach moze nim by¢ szeroki korytarz.

Pod nazwg ,wydawalnia® nalezy rozumie¢ po-
mieszczenie nieprzechodnie, zaopatrzone w urzadzenia
do podgrzewania potraw i konieczne tylko przy pew-
nym okreslonym zaplanowaniu jadtodajni. Zaoszcze-
dzong w ten sposéb na wydawalni powierzchnie, wtas-
ciwiej bedzie zuzytkowac¢ na oddziat oziebiony.

W wyz. wspomnianym GOST, dla kawiarni o licz-
bie 50 miejsc siedzgacych powierzchnia zmywalni dla
naczyn kuchennych zostata okreslona na 3 m2, dla ka-
wiarni o 75 miejscach siedzagcych — na 4 m2 Pomiesz-
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czenie takie przedstawia sie praktycznie, jako ciasny,
ciemny, tatwo ulegajacy zanieczyszczeniu kat. Z dru-
giej strony, przepisy sanitarne dla niewielkich jadto-
dajni zezwalajg na potagczenie proceséw zmywania na-
czyn stotowych i kuchennych w jednym pomieszczeniu,
co zwieksza jego uzytkowa powierzchnie i polepsza
og6lny stan sanitarny. D'aczego wiec dla kawiarni ze-
zwala sie, na inne, mniej sluszne rozwigzanie?

Bioragc pod uwage, ze praca w zmywalniach pota-
czona jest ze znacznym wydzielaniem sie wilgoci i go-
ragca, projektowanie matych powierzchni dla zmywal-
ni jest niewtasciwe; lepiej potaczy¢ zmywalnie naczyn
stotowych i kuchennych, badZz tez zmywanie naczyn
kuchennych dokonywaé w kuchni, przy pewnym po-
wiekszeniu jej powierzchni.

Konieczne jest zastanowienie sie nad zagadnie-
niem planowania oziebionego oddziatu. W GOST 2086—
49 podaie sie, ze oziebiony oddziat nowinien by¢ mo-/
zliwie zblizony do kuchni (rozdz. IV p. 17). Nie zwal-
czajac twierdzenia, ze oddziat ozigbiony winien by¢
w poblizu kuchni, nalezy jednak zaznaczyé¢, ze wysoka
temperatura kuchni moze ujemnie wptynaé¢ na tempe-
rature tego oddzialu. Z tych wzgledéw nalezatoby
przewidzie¢ w GOST, wykorzystanie korytarza lub in-
nego pomieszczenia w charakterze izolacji, miedzy
kuchnig i oddziatem oziebionym.

Projektowanie jadtodajni winno by¢ r6znicowa-
ne w zaleznosci od ich typéw (otwarte i zamkniete), ze
.wzgledu na rézny rytm pracy.

Tyle o pracy Gordina moéwi prof. Adaméw i I. G.
Salcowskaja. Przechodzimy do nastepnego artykutu dy-
skusyjnego, ktérego autorem jest I. E. Ulichtin (Sani-
tarno-epidemiologiczna stacja Fruziefnskiego rejonu
Moskwy). I. E. Ulichtin podkresla rozbieznos$¢ niekto6-
rych zatozeh Gordina z przepisami GOST 2086—49.
Gordin dazy do innego podziatu proceséw przemysto-
wych, zadajac projektowania pomieszczen zaktadu zy-
wienia zbiorowego wg etapéw technicznej obrébki
produktow, a nie wedlug ,grup produktow spozyw-
czych".

Odrzucajgc istniejgce, celowe przeznaczenie prze-
mystowych pomieszczen — B. L. Gordin wychodzi z
mylnych zatozen, jakoby w oddziale jarzyn, réwno-
rzednie z obrébka przygotowawczag jarzyn, odbywaty
sie i ,czyste* czynnosci, jak: krajanie ziemniakéw,
marchwi, burakéw, szatkowanie kapusty, jakoby ,do
oddziatu jarzyn byty przynoszone z kuchni ugotowane
jarzyny, gdzie je krajg i przyrzadzajg winegrety. Co
sie tyczy saflat, to one z reguty przyrzadzane sg w ,od-
dziale jarzyn“.

Doswiadczenie wykazuje jednak, ze w przedsie-
biorstwach zywienia zbiorowego dania jarzynowe (wi-
negrety, sataty itp.) nigdy nie sa przyrzadzane w ogol-
nym oddziale i o ile to ma miejsce gdziekolwiek, to
winy za taki stan rzeczy nalezy szuka¢ w braku dozo-
ru sanitarnego i nieznajomos$ci sanitarnych przepiséw
ze strony personelu. Oddziat jarzynowy stuzy wszedzie
tylko dla przygotowawczej obrébki jarzyn.

Jesli w zaktadzie nie ma specjalnego oziebionego
oddziatu, to nastepne czynnos$ci, ktérym podlegaja oczy-
szczone i ugotowane jarzyny, odbywaja sie w kuchni

na specjalnych stotach Iub specjalnie przeznaczonych
do tego deskach.

jidLzegu oioruin uwaza za dopuszczalne ,w oddzia-
le przygotowawczej obrobki* jednoczesng obrébke ja-
rzyn i produktéw miesno-rybnych, nie bojac sie zabru-
d/.enia tych ostatnich, choéby pytem jarzyn korzenio-
wych? Przeznaczenie oddzialu jarzynowego na ,ob-
robke przygotowawcza“ wg terminologii Gordina, jest
niedopuszczalne ze wzgledéw higienicznych, poniewaz
doprowadzitoby do zabrudzenia produktéw miesnych
i rybnych w pierwszym etapie ich obrébki.

I. E. Ulichtin przechodzi nastepnie do omoéwienia
innych zagadnien, wymagajacych wniesienia poprawek
do postanowien GOST 2086-49. Autor uwaza za nie-
zbedne:

1. Wprowadzenie do ,norm powierzchniowych*
pomieszczenia do krajania cheba dla wszyst-
kich przedsiebiorstw, niezaleznie od ilosci miejsc
siedzacych. Niedopuszczalne jest przechowywa-
nie wyrobow piekarskich (chleba i butek) w
Ogdlnej spizarni na suche produkty, gdzie pie-
czywo zostaje zabrudzone przez pyt z sypkich
produktéw i z opakowanh. Powierzchnie pomie-
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szczenig do krajania pieczywa nalezy oblicza¢ w

2.
$pizarni-sktadu na beczki (z piw » go ST
mi itp.). Ani jeden z wymieniony nrzecho-
magazynéw nie jest przewidziany nrzej-

wywanie beczek, ktére zwykle zag
Scia, korytarze, klatki schodowe P- row -

3. Projektowanie w zestawach prz wzgledéw
niez sktadu na opakowania, g<|ly Pagro-
gospodarczych i sanitarnych n y otwar.

madzonych opakowan pozostawi P

tym niebem. ,__i,analiza-
4. Do rozdziatlu V]I GOST ,W-d Urzadzenie,
cja* nalezy wnies¢ dodatkowe zji*a han-

zabraniajgce projektowani.nrzechowalni w ja-
dlowych, przemystowych i P , d niml
dtodajniach w tych ~ ¢ h C h n ie , toa-
potozone sg na wyzszych Pieu bajdzie koniecz-
lety, wanny, umywalnie. O | zastosowad
noS¢ takiego zaplanowania, al”ypowierzchni

warstwe hydroizoiacyjgJLnv czy umywalni
podtogi kuchni, toalety,” w I J'ch te] catej
oraz hydroizolacji listew n P kowane sa zda-
przestrzeni. Wymagania hi P dydekania $cieko-

rzajgcymi sie wyPd *OQTM *vCh wyzej do znaj-
wych woéd z pieter 0Z ~ ieszczeh zywienio-
dujacych sie pod nimi . kanali-
wych, skutkiem zanieczyszczenia urzgdze-
zacyjnej, niedbatego postugiwania sie

dzeniami sanitarnymi Itp'} ,,¢a podejmujac
L. Gordin ma “pe ng stusznosc¢,i orma

B.
%?%%%“eﬂls pp0 nq%glzaczreenw I%Niepm c’1wycriovfl\,\.lerf’é?]?]ll(éiv?/rt]e
i ogrédkach dziecigcych- Tutaj no m™ wo$¢ podziele-

i zestaw mjeszczen k lu ¢ z Drzemystowych. Ja-
nia czyst)Pc i bru nycw grocesow przenyy"" y

ko minimum i jako zasade nalezat 3—6 m2 kazdy,
1. Dwa magazyny o PO* * ia,produktéw, po-
dia oddzielnego przecho yw produkty

S S ?2o0»f w » « W w

produkty do tego me 2—4 m'

AT SIS TS A

ni do brudnych pro c e s m uzupetnienie do
Proponowane przez B. b- pomieszczen zywie-
GOST | do norm projektowania P£™niajg gtdwnych
nia w zaktadach dla dzieci, jine warunki higie-

zasad, a.stwarzaja bardziej, P. wjerdo . .
n?czne uzyt owarﬁ}a urzaézéh ywA A W\l[\(/j%%:hpodstaw ani
Reasumujac I. E. Ulic j zasad projek-
potrzeby do zasadniczej rewizji zbiorowego,
towania7 pomieszczen
Przewidzianych przez GObi pisma ,Gigiena i
M. G. Aczytkow w % ,aczenie podjetej przez
Sanitaria“ podkres$la POY azia® . powatpiewac, ze te-
B. L. Gordina dyskusji. Nie m¢zdwPkulinarnych w za-
za zachowania kolejnosci pro
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ktadzie zywienia zbiorowego jest stuszna. Niemniej
wazna sprawg jest konieczno$¢ stworzenia w tych za-
ktadach maksymalnie higienicznych warunkéw przy
obrébce produktéw spozywczych, sprawa dostatecznej
powierzchni pomieszczen, prawidtowego ustawienia
aparatury i urzadzen itp.

Zgodnie z wymaganiami GOST 2086—49, w zakta-
dach zywienia zbiorowego z iiczpa miejsc siedzacych do
100 — przygotowawcza obrébka miesa, ryb i jarzyn po-
winna sie ouoywac W jeanym pomieszczeniu, 0 po-
wierzchni 15 mn Tutaj odoywa sie catkowita obrobka
jarzyn, poczynajgc od mycia i oczyszczania az do szat-
kowania. Tutaj tez ryby przechodzg wszystkie rodzaje
zimnej obrébki, poczawszy od odmrazania, az do przy-
gotowywania poilaoryKatéow. Jako regute przyjeto
przygotowywanie satat i winegret w kuchni lub spe-
cjalnym pomieszczeniu, a nie w oddziale przygotowaw-
czym, jak o tym pisze B. L. Gordin. W jadtodajniach
o liczbie miejsc siedzacych od 100 do 250, obrébka pro-
duktow odbywa sie oddzielnie, zaleznie od ich rodzaju,
a wiec w oddziale jarzynowym odbywa sie obroDka
jarzyn, w oddziale miesno-rybnym — miesa i ryb, w
oddziale ochtadzanym przygotowuje sie saftaty, wine-
grety i inne zimne dania.

B. L. Gordin stusznie stawia zagadnienie, dotyczga-
ce brakéw w projektowaniu pomieszczen dla zaktla-
doéw zywienia zbiorowego. Bo istotnie, czy mozna zgo-
dzi¢ sie z tym, ze w jadtodajniach o 100 miejscach sie-
dzacych, wydajgcych 2200 positkéw, w oddziale przygo-
towawczym o powierzchni 15 m2 przeprowadza sie
jednoczesnie przygotowawczg i kolejng obrébke jarzyn,
migsa i ryb? Trudno bytoby w tych warunkach, uchro-
ni¢ poétfabrykaty od powtérnego zabrudzenia.

W jadtodajniach o podanej wyzej przelotowos$ci,
pomimo ze przewiduje sie oddzielong obrobke jarzyn,
miesa i ryb, pierwsza i druga obrébka odbywa sie jed-
nak w jednym oddziale. Oczyszczanie ryb z tuski, pa-
troszenie i inne procesy przygotowawcze, odbywaja sie
rownolegle z krajaniem porcji, zdejmowaniem filetow
z kosci, przygotowaniem do mielenia itp.

Projektowanie pomieszczen przemystowych zaktla-
du zywienia zbiorowego, w zaleznosci od etapéw tech-
nologicznej oibrébki, a nie wedtug grup produktéw spo-
zywczych — nalezy uzna¢ za prawidtowe. Proponowa-
ny przez B. L. Gordina: oddzial przygotowawczej ob-
ré6bki surowca, oddziat kolejnej obrébki surowca, ozie-
biony oddziat i kuchnia —: w zupeinosci odpowiadajg
wymaganiom higieny. Przygotowanie zimnych zakasek
powinno odbywa¢ sie w osobnym pomieszczeniu. Pro-
ponowany przez Gordina uktad pomieszczen podraza
niewatpliwie koszty budowy, gdyz wymaga projekto-
wania dwéch oddziatow dla obrébkijarzyn, dwéch od-
dziatbw dla obrébki miesa i ryb, oddziatu oziebiane-
go dla dan zimnych oraz kuchni. Jednak kolejng, czyli
drugg obrébke jarzyn, r6wniez jak miesa i ryb, mozna
by wykonywaé¢ w jednym oddziale. Pomieszczenie,
przeznaczone na zaklad zywienia zbiorowego winno
posiada¢ dostateczng przestrzen i racjonalne z punktu
widzenia higieny, rozplanowanie urzadzenia.

Z bibliografii zagraniczn ej

NeBzEieleawmennOdo P IF ANIA
(STATYSTYKA ZYWIENIA
ZBIOROWEGO).
MOSKWA. GOSTORGIZDALm
1949. STR. 160.

ST eSS

jest omowieniu przymiotu

dan statystyki zywienia zbiorowe
go. Mamy tu wiec definicje
styki z powotaniem sie na *
wiedz Stalina z 1933 r., a nastep
nie uzasadnienie, dlaczego
we jest rozpatrzenie  statys
zywienia jzbiorowego W fgcznosci
z nauka statystyki handlu.

Po wstepnym omowieniu el

mentéw statystyki — iak ~*

stka i obserwacja, zadania staty-
styki itp., przechodzi autor do
wtasciwego przedmiotu. Tak wiec
rozdziat 1l poswiecony jest omo-
wieniu pojecia obrotu towarowego
systemu podstawowych skiadni-

kéw, posrednich ogniw itp. Naste-

pnie idzie opis statystyki obrotu
hurtowego (rozdziat 111), a wiec:
pojecia obrotu hurtowego i jego

organizacja, system wskaznikow
obrotu hurtowego itp. Z kolei idzie
analogiczny opis statystyki obrotu
towarowego w detalu (rozdziat
IV), zakonczony schematem bilan-
su tegoz obrotu.

W rozdziale V jest mowa o
statystyce produkcji zywienia zbio-

rowego. Zdefiniowane jest tu poje-
cie produkcji zywienia zbiorowe-
go, specyficzne witasciwosci tego
zywienia jako gatezi handlu uspo-
tecznionego. Nastepnie — pojecie
produkcji zaktadu przemystowego
wreszcie — kategorie tej produk-
cji. Rozdziat VI posSwiecony jest
zagadnieniu statystyki detaliczne- -
go obrotu towarowego. Po zdefino-
waniu samego pojecia, omoéwiony
jest wolumen warto$ciowy i struk-
tura obrotu towarowego w zakta-
dach zywienia zbiorowego, jak
rowniez calo$¢ zagadnienia deta-
licznego obrotu towarowego w
handlu, wiaczajagc w to i obrét w
zaktadach zywienia zbiorowego.
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omoéwione jest
rozchodu

W rozdziale VII
zagadnienie statystyki
produktéw w zaktadach zywie-
nia 'zbiorowego. Poniewaz sprawa
ta moze zainteresowac¢ czytelnika,
podajemy nieco wiecej szczeg6tow.

W poszczegblnych zaktadach zy-
wienia zbiorowego wpisuje sie dzien-
ne jadtospisy na specjalne formu-

larze. Formularz taki obejmuje re-
cepture kazdego poszczegéblnego
dania. Wymnazajgc ilos¢ wymie-
nionego w recepturze produktu
przez ,ilo§¢ zaplanowanych dan,
otrzymuje sie dzienne zapotrzebo-
wanie danego produktu. JeSli w
trakcie produkcji zachodzi zmiana
planowanej ilosci dan, wprowadza

sie odpowiednio korekture. Dlatego
formularz na ktérym prowadzi
sie obliczenia zawiera obok rubry-
ki ilosci dan zaplanowanych takze
ilo§¢ dan rzeczywiscie wydanych.
Sumujgc ostateczng pozycje zapo-
trzebowanego produktu we wszys-
tkich daniach (o ile produkt ten
tam sie powtarza), otrzymujemy
dzienne  zapotrzebowanie danego
produktu. Poniewaz kazdy produkt
oblicza sig w rubryce ilosci i war-
tosci, formularz zapotrzebowania
staje sie jednocze$nie arkuszem kal-

.produkcje wtasng i

ZYWIENIE ZBIOROWE

w ten sposéb obliczong oddzielnie
obcg (ilosciowo
i wartoSciowo) — dzienny obrot w
bufecie (laczny), oblicza sie zazwy-
czaj juz tylko warto$sciowo (w ru-
blach). Na podstawie dziennych
obliczen rozchodu produktu opiera
sie miesieczna kontrola obrotu to-
warowego. Tam gdzie jest staly
kontyngent stotowniké:/ (stotowki
zamkniete), ilo§¢ ich jest podsta-
wa rozrachunku.

W  sieci zywienia zbiorowego
sprawozdawczo$¢ zbiorcza przed-
stawiana jest przez poszczegdlne
zaktady w terminach kwartalnych.
Typowy formularz zawiera dtugi
szereg pozycji, obejmujgcych za-
rbwno .surowce, stuzace do wias-
nej produkcji, jak i towary han-
dlowe. Dane zestawione na tabli-
cach zbiorczych stuzg nie tylko do
kontroli dziatalno$ci zakladu. Da-
ne te sluzag réwniez do wyprowa-
dzania wskaznikéw, przy pomocy
ktéorych mozna ocenia¢ rozwdj dzia-
talnosci zaktadéw zywienia zbioro-
wego z kwartatu na kwartat, z ro-
ku na rok.

Jednoczes$nie, sprawozdawczo$¢
zaktadéw zywienia zbiorowego do-
starcza danych, na podstawie kté-

Rok VI

wyliczenie $rednich cen ($redniej
.chronologicznej*, $redniej ,wazo-
nej“, Sredniej ,harmonicznej*). Au-
tor podkres$la wielkie trudnoéci
prowadzenia statystyki cen w 2zy-
wieniu zbiorowym, w zwigzku z
Wahaniami cen surowca. W roz-
dziale tym 8§ 4 posSwiecony jest za-

gadnieniu indeksow.

Rozdziat X moéwi o statystyce’
wydatkéw w zywieniu zbiorowym
i“handlu. Mamy tu wymienione

rozne tytuly wydatkéw w zakresie
obrotu towarowego oraz w zakre-
sie zywienia zbiorowego. Autor wy-
jasnia znaczenie obliczania kosz-
tow w Stosunku do obrotéw, meto-
de indeks6w w zastosowaniu do
analizy kosztéw zaktadéw zywie-
nia zbiorowego, wreszcie — zaga-
dnienie rentowno$ci radzieckiego
handlu.

W rozdziale X rozpatrywane
jest zagadnienie statystyki pracy,
a wiec: statystyka zatrudnienia,
statystyka funduszu ptac, wylicze-
nia $redniej ptacy, wydajnosci pracy
oraz jej wskaznikéw i metod anali-
zy, zarbwno w handlu jak i zywie-
niu zbiorowym.

W rozdziatach
+il 1 SilV'. oméwione

nastepnych: XII,

sg sprawy

kulacyjnym. Sumujac rubryke war- rych ustala sie obrot detaliczny ca- statystyki sieci zakladéw zywienia
tosci otrzymuje sie wtasny kosztsu- tej sieci handlowej. zbiorowego, statystyka pomocni-
rowca w produkcji dziennej. Po Rozdziat VIIl  posSwiecony jest czych gospodarstw wiejskich i ich
dodaniu marzy otrzymuje sie ce- zagadnieniu statystyki zaopatrze- produkcji, wreszcie — statystyka
ne sprzedazng calej produkcji, a nia w zakresie produktéw rolnych. transportu samochodowego.
dzielagc te liczbe przez ilo$¢ dan, Zaopatrzenie ptynie z dwo6ch zro- | Podajac tres¢ pracy z wazniej-
otrzymuje sie cene sprzedazng po- det: z dostaw scentralizowanych, szymi szczeg6tami, mieliSmy na ce-
szczegblnego dania. (kontyngenty, zakupy panstwowe, |, zapoznanie czytelnika z jej te-
Jesli chodzi o obrét w bufecie, skup kontraktowy itp.) oraz z do- matyka. Wida¢ z niej, jak niez-
to sklada sie nan produkcja wiasna  staw zdecentralizowanych, po ce- miernie wazne zagadnienia zostaly
zaktadu oraz tzw. towary handlo- nach rynkpw_ych. w roz,dz_|ale juz opracowane w handlu radziec-
we. Typowy obrachunek z obrotu tym zagadnienie dostaw omowione  kim i radzieckim zywieniu zbio-

w bufecie prowadzi sie na podsta-

jest z licznymi szczeg6tami, w kto6-

rowym. Dla pracownikéw zaktadu

wie obliczen produkcji wtasnej, re wszakze wchodzi¢ juz nie be- zywienia zbiorowego, zwiaszcza dla
wediug wyzej przytoczonego sche- dziemy. kierownikéw, planistow i buchal-
matu. Towary handlowe oblicza W rozdziale IX mowa jest o sta- tergw, takie wyodrebnienie z o0gdl-
sie zazwyczaj migsigcznie na osob- tystyce cen, a wiec podane sa za- nej n’auki statystyki, dziatéw do-
nych formularzach, zaréwno ilo$- dania, stawiane statystyce cen, ich tyczacych zywienia (zbiorowego,
ciowo jak i wartosciowo. Majac klasyfikacja, spos6b rejestracji cen jest niezwykle donioste. jA.

Towaroznawstwo produktow spozywczych — Pra- witaminy. Dalej jest mowa o warto$ci cieplnej pro-

ca zbiorowa pod redakcjg prof. G. Skrobanskiego. Pol-
skie Wydawnictwa Gospodarcze. Warszawa 1950 r.,
str. 627.

Ksigzka stanowi adaptacje do warunkéw polskich
pracy przetozonej z jezyka rosyjskiego. W rezultacie
— ksigzka ta jako oryginat, cechujgca sie bardzo wy-
sokim poziomem, stuzyé ma pracownikom polskiego
przemystu spozywczego i handlu produktami spozyw-
czymi, specjalistom zagadnien zywienia oraz studen-
tom szko6t wyzszych i zawodowych tychze dziatow.
Tak okresla Wydawca charakter oraz cel ksigzki. Na
catos¢ jej sktada sie: cze$¢ ogdlna i 12 rozdziatéw cze-
$ci szczegobtowej, posSwieconych tyluz grupom réznych
produktow. Cze$¢ og6lng otwiera wstep, poswiecony
omdéwieniu nauki towaroznawstwa i jej zadah oraz
wyjadnieniu zwigzku miedzy towaroznawstwem a in-
nymi naukami. Znajdujemy tu okres$lenie towaru oraz
towaroznawstwa przez Karola Marksa, a dalej wska-
zanie gtéwnych zadan towaroznawstwa w gospodarce
socjalistycznej. Wreszcie wykaz nauk $cisle powigza-
nych z towaroznawstwem.

Rozdziat drugi czesci o0g6.lnej poswiecony jest za-

gadnieniu sktadu chemicznego produktéw spozyw-
czych. Mamy tu kolejno omoéwione najwazniejsze
sktadniki, jak woda, substancje mineralne, enzymy,

duktow zywnos$ciowych, uzywkach. Rozdziat ten trak-
tuje poruszone zagadnienia obszernie i szczegoétowo
co wymaga juz od czytelnikéw.opanowania elemen-
tarnych wiadomos$ci z zakresu fizyki i chemii.

Rozdziat trzeci ma za przedmiot surowiec i proce-
sy wytwoércze, jako czynniki jakosci towaru Tu réw-
niez omoéwiona jest réznica miedzy produktami natu-
ralnymi a surogatami oraz obu grupami towaréw z jed-
nej strony, a falsyfikatami z drugiej. W dalszej czesci
tegoz rozdzialu omowione jest zagadnienie standary-
zacji, przede wszystkim tak, jak przedstawia sie w
Zwiazku Radzieckim. Rozdziat czwarty omawia bada-
nie jakosci produktéw spozywczych. A wiec — podane
sag naprz6d podstawowe wskazniki jako$ci nastepnie
wyjasnione pojecie préby $redniej, oceny 'organolep-
tycznej, wreszcie metody laboratoryjnej z jej odmia-

chemicznej*0" Rzycznej> mechanicznej, optycznej,

Rozdzial pigty opisuje czynniki fizyczne, wplywa-
ja® na Plzechowywanie produktéw spozywczych za-
chodzace _w tym czasie procesy, ze szczeg6lnym
uwzglednieniem zmian, zachodzacych pod wplywem
drobnoustrojéw. Nastepnie omoéwione sa zagadnienia,
zwigzane z dostawa, a wiec: opakowanie i materiaty
opakunikowe, zasadnicze wymagania stawiane im,
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wreszcie wplyw warunkéw transportu na ja po-
zmienno$¢ artykutdw spozywczyche ~zos* a duktow
Swiecony jest zagadnieniu konser _ stosowanych

spozywczych z podaniem $r° t Wrozdziat czeSci
w ZSRR. Wreszcie siédmy i os”? uwzglednie-

pierwszej omawia klasyfikacje to o , asortymencie

niem pojecia o rodzajach, gatunkK

towarow. . . . stron, nastepuje
Po czesci ogd6lnej, obejmujacej nastepujacych

szczegblowy opis towarow w s ziarno, kasze

grup: 1) towary warzywo-ow«:ow 'odukty cukrO-

i maka, 3) wypiek chleba, 4) cu > g) uzywki,
we i krochmalowe, 5) wyroby cuki towary mlecz-
7) napoje, 8) tluszcze jadalne, 9) . produkty

ne, 10) migeso i produkty miesne, 1) Y
rybne, 12). koncentraty spozywcz -«

Nie spos6b oczywiscie, om duktdw. Jest ich do-
wszystkich podanych w pracy P natomiast podkre-

prawdy ogromna ilos¢. G?“21,,J+elnika uktad pra-

prawdy_ogromna logé. G7 A.dveinika ukdad pra-
e WEITAEY afaidiicoshemtlgey zamknieta oo

t w skrécie,

GLOSY PRASY

W ciagu ostatnich A N(ykutéw i nota-
iie w catej prasie kr®t* biorowego. W Iwiej czeSci
ek, dotyczacych zywiema zbwr niedopatrzemach
;a to gtosy krytyczne ?JEste tauracjach i barach.

brakach w jadtodajnia ' niki przytaczajg tresc
Précz wtasnych spostrzeze . gkargami; opatrujgc
listéw czytelnikow z zaza nostulatami pod adresem
je odpowiednimi uwagami P Bioragc zagadnieniowo,
»interesowanych czynnikéw. awy;. jadtospisow,
la pierwszy plan w *“puja charakterystyczne glosy
iprawnosci obstugi i hlgie, f* krAcie.
aa ten temat przytaczamy w

NASZE BRAKI

Katowicka "gtuche
:ownictwo stotéwki w K P nieporzagdkéw w tym
iest na interwencje w sprawig "““aczne. Obsluga
mokalu. Positki czesto sg zim , bne.uwagi czytamy
nosi stale brudne fartuchy. 5m, ktéry narzeka
w krakowskim ,Dzienniku Mogile. Krzesta w tym

aa placowke ,GastromJ“1 dne i obstuga malo spraw-
-okalu sg p°tamane, stoty b ~ i czeka¢ godzine.

aa. Na wydanie obiadu t ndencji z Olsztyna do-
,Trybuna Ludu w K i pracy w bufecie tam-
maga sie stanowczo zmia y Y” Gastronomicznych,
ted's_zych Kolejowych siE na podanie jedzenia.
gdzie ditugie kwadranse czeka sie n p
Poza tym w lokalu sg b zytacza skarge czytelnikéw
»Dziennik todzk«,anody w Zdunskiej Woli. Ten
na opieszalag obstuge g°sP , higieny w gospodzie PSS
sam dziennik pietnuje narzeka na brudy
Nr 3 w Kutnie. , Marszatkowskiej 1. ,Try-
w barze mlecznym Przy . 'diacZego w gospodzie Cho-
buna Robotnicza“ faPy, ,» vwcéw podczas obiadu wy-
rzowskiej Spétdzielni Sp
daje sie wodke. Jdwierdza brak goracego mleka
,Glos Szczecinski ®t* “ ku ,Kurier Szczecinski“
w barze mlecznym w * czvtelnik6w na gospode w
%rzyta_cza sk_argg szor°TMd'ai_a potrawy nieswieze. Na
hojnie, gdzie ~Czesto podaja p cluchnag“. Poza tym
przyktad ,siekane kotlety z
ceny sg wygoérowane.” Kol. Zakladom Gastro-
.Zycie WarszawY owaly sie nalezycie do ob-
nomicznym, ze nie p wczasowego i wycieczkowego
stugi wzmozonego rucn k. te nie Wysytajag woz-
na kolejach. Nie tylko P perony, ale nie zainstalo-
kéw z piwem i napoja:*rozdzielczych wody gorgcej do
waty stalych punktéow .eczek. Ten sam dziennik
herbaty lub kawy ~a * ki w warszawskich jadto-
omawiajgc jarskie pon byt0 w jadtospisach ja-
dajniach stwierdza, : ™ iakami, mtodej marchew-

rzyn, zsiadtego mleka z > kalar_eBy i szpinaku. )
ki, kalafiorow buraczk6é . kawiaPSie nad jadtOspisami

.Zycie Lubelskie za N ktérej stOsujg uprosz-
restauracji ,Stowianskiej . w, mniej wiece] takle;
czone odzywianie kopsnm n dorgz smazony; obiad
obiad popularny — kmp mz dorsza. ,Gazeta Wiel-

ne artykutdéw, zaczyna sie opisem rozmiaru i geogra-
ficznego rozmieszczenia odnos$nej gatezi produkecji
w ZSRR. W ten spos6b czytelnik orientuje sie co do
zrédet surowcow i ich wymagan glebowych, klima-
tycznych itp. Nastepnie idzie opis procesu produkcji
wzgl. przetworstwa, skiad chemiczny produktu, jego
wtasciwosci i klasyfikacja (standardy). Jesli nawet ce-
chy produktu, technologia wytwarzania i klasyfikacja
r6zne sg u nas i w ZSRR, czytelnik ma moznos$¢ po-
zna¢ postepy technologii oraz prac standaryzacyjnych
w ZSRR, wybitnie tam zaawansowanych. Zresztg Wy-
dawnictwo, zdajgc sobie sprawe z tych réznic, w wie-
lu wypadkach zmuszone byto przeprowadzi¢ prace
adaptacyjne, majace na celu uprzystepnienie ksigzki
polskiemu czytelnikowi. . .

Stusznie tez w przedmowie podkreslono, ze mimo
usterek, mozliwych w wyniku omawiania nie polskich
stosunkéw, mozna mie¢ nadzieje na odzew ze strony
autoréw polskich, odzew, ktéry pozwoli przystgpi¢ do
wydania nowego, polskiego towaroznawstwa produk-
tow spozywczych.

grodzie, gdzie obsluga jest fatalna, do obiadéw brak
zupy, mimo, ze sie za niag ptaci. W lokalu nie ma ksigz-
ki zazalen itp. ,Dziennik Battycki* pisze, ze organi-
zacja zywienia zbiorowego na Wybrzezu pozostawia
duzo do zyczenia. W( Sopocie w okresie najwiekszego
nasilenia ruchu wczasowiczéw, az trzy zaktady gastro-
nomiczne sag w remoncie. W Gdansku ludzie pracy ma-
ja trudnosci z otrzymaniem obiadu, gdyz codziennie
restauracje sa zajete przez wycieczki.

GLOSY POCHWALY

.Zycie Warszawy" nawigzujgc do uchwaly Pre-
zydium Rzadu w sprawie rozszerzenia asortymentu
dan w zakladach zywienia zbiorowego na okres letni
pisze, ze uchwata ta znalazta wtasciwy wyraz w rozpo-
rzadzeniu wykonawczym Prezydium Warszewskiej Ra-
dy Narodowej, skierowanym do wszystkich terenowych
Rad Narodowych. Rozporzadzenie przytacza szereg
dodatnich skutkéw zaréwno zdrowotnych, jak i gospo-
darczych, zwigzanych ze zwiekszeniem asortymentu
dan. Ten sam dziennik notuje, ze 30 baréw, restauraciji
i jadtodajni WSS w stolicy, otrzymato zamiast nume-
row nazwy wybrane przez uczestnikow konkursu ,Ga-
zety Handlowej"“.

Wroctawska ,Gazeta Robotnicza" sygnalizuje no-
wos$¢é: koto korespondentéw tego dziennika zorganizo-
wato narade tamtejszych zaktadéw gastronomicznych
z konsumentami, poSwiecong znalezieniu sposobu pod-
niesienia poziomu dziatalno$ci handlowo-ustugowej za-
ktadéw zywienia zbiorowego. ,Gtos Wielkopolski* oma-
wia dodatnie wyniki wspétzawodnictwa zespotowego
sze$ciu cukierni Poznanskich Zaktadéw Gastronomicz-
nych w |l kwartale rb. ,Gtos Zielonogdérski“ donosi
o rozwoju zakltadéw zbiorowego zywienia w tamtej-
szym wojewddztwie. Na terenie kilku wiekszych miast
powstaje pie¢ duzych zaktadéw CZPG. ,Dziennik Balt-
tycki wita nowe gospody CZPG w Helu i Jastarni.

JExprés Poznanhski“ z uznaniem wyraza sie o pra-
cy Poznanskich Zaktadéw Gastronomicznych. Réwniez
,Gtos Wielkopolski“ poswieca artykutnowym metodom
pracy PZG. tédzki ,Glos Robotniczy* z zadowole-
niem stwierdza ze tamtejsze Zaktady Gastronomiczne-
otwierajg szereg nowych jadtodajni i kawiarni. ,Try-
buna Robotnicza“ donosi, ze Chorzowskie Zaktady Ga-
stronomiczne uruchamiajg coraz wiecej placéwek zbio-
rowego zywienia. O nowych placowkach w Inowrocta-
wiu pisze ,llustrowany Kurier Polski“.

,Gazeta Handlowa“ podaje sprawozdanie z narady
wytwdérczej Kolejowych Zaktadéw Gastronomicznych
nad usunigciem powaznych niedociggnie¢ w placow-
kach tego przedsiebiorstwa. ,Gtos Pracy" zawiadamia,
ze Warszawskie Zaklady Gastronomiczne otworza w
tym roku 53 jadtodajnie, bary i restauracje.

Na zakoriczenie naszego poktosia prasowego z przy-
jemnoscig stwierdzamy, ze mamy przed sobg siedem
wybitnie pochwalnych gtoséw o pracy zaktadéw zywie-
nia zbiorowego w réznych miejscowos$ciach naszego
kraju. Omoéwimy je nastepnym razem. St. G.
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NAJWIEKSZA W POLSCE RESTAURACJA

Dom Towarowy przy ul. Brackiej (dawniej Bcia
Jabtkowscy) zostal przeniesiony do nowego gmachu
PDT w Alejach Jerozolimskich. Pomieszczenia domu
przy ul. Brackiej zajmie najwieksza w Polsce restau-
racja Centralnego Zarzadu Przemysiu Gastronomicz-
nego.

gNa parterze bedzie sie mieScit kompleks baréw roz-
nych specjalnosci. Beda tu bary jarskie, dietetyczne,
miesne itp. Bary beda urzadzone nowoczes$nie i obli-
czone na duzg przelotowos$¢, konsumpcja bedzie sige od-
bywata tylko na stojgco. Na parterze réwniez zostang
umieszczone punkty sprzedazy gotowych wyrobdéw
gastronomicznych. Pierwsze pietro zajmie olbrzymia
jadtodajnia bezalkoholowa, obliczona na 500 miejsc.
Na drugim pietrze pomies$ci sie restauracja, réwniez na
500 miejsc. Trzecie pietro przeznaczone zostato na ol-
brzymia kawiarnig-dancing.

NOWOCZESNA FABRYKA OCTU W WARSZAWIE

Grupa miodziezowa ZMP przejeta z rgk dyrekecji
Monopolu Spirytusowego, nowg Warszawska Fabryke
Octu Spirytusowego, ktéra produkowac bedzie dziennie
4800 litr6w 6% octu. Nowa fabryka, wyposazo-
na w zmechanizowane urzadzenia,, jest w stanie za-
spokoi¢ zapotrzebowanie stolicy na ocet. Zapotrzebo-
wanie to dochodzi do ¢25 mil. litréw rocznie. Gtdwny-
mi odbiorcami octu sg wytwoérnie konserw i spoétdziel-
czo$¢, ktoéra zaopatruje placéwki handlu detalicznego.
Rozlew i butelkowanie octu odbywa sie mechanicznie.

NOWA PIJALNIA ZIOt W KATOWICACH

Centrala Zielarska uruchomita w Katowicach
pierwsza na Slasku pijalnie zi6t leczniczych. Nowo-
otwarta placowka oprécz zi6t sprzedaje miody i syro-
py ziotowe. W celu popularyzowania spozycia zi6t
krajowych, sprzedawane bedag w pijalni w okresie let-
nim roéwniez kruszony ziotowe i kisiele jagodowe.

KUCHNIE DIETETYCZNE W UZDROWISKACH

Wczasowicze, korzystajgcy z wczasOw leczniczych
w uzdrowiskach, mieli zwykle sporo ktopotéw z nale-
zytym, zgodnym z przepisang przez doktora dietg, od-
zywianiem, gdyz poza Krynicg, domy wczaséw nie sto-
sowaly positkéw dietetycznych. W tym roku nastgpita
zasadnicza zmiana. Od 1 maja we wszystkich uzdro-
wiskach Polski wprowadzono kuchnie dietetyczne,,

ODPOWIEDZI REDAKCJI

ob. Zofia Krzyzanowska — Ciechocinek, ul. Nieszaw-
ska 12.

Wobec niezatatwienia przez PPK ,Ruch* slusznej
reklamacji Obywatelki, przestalismy Jej zadane nu-
mery, potrzebne gwattownie przed zakonczeniem roku
szkolnego — z wtasnych zapaséw redakcyjnych.

Egzemplarze pisma zostaly wystane w potowie czerw-
ca br.

ob. Zdzistawa Spionek — Pabianice, ul. Bracka 15.

Wywiad z Rektorem Wyzszej Szkoly Ekonomicznej
w Czestochowie, zamieszczony w majowym numerze
naszego pisma, wzbudzit duze zainteresowanie ws$réd
czytelnik6w. Komunikujemy, stosownie do zyczenia
Obywatelki, ze uczelnia ta miesci sie przy ul. Dabrow-
skiego 79.

ob. Janina Adamska — Krakéw — ,Gastronom®”.

Dziekujemy za nadestane artykuty. ,Kilka stow o
programach szko6t gastronomicznych* ukaze sig w nu-
merze wrze$niowym, drugi artykut — w pazdzierni-
kowym. Prosimy o dalsze prace.

ZYWIENIE ZBIOROWE

Rok VI

ob. St. Sawicki — Poznah.

Nadestany przez Was materiat wykorzystamy w nu-
merze wrze$niowym ,Zywienia Zbiorowego" z wyjat-
kiem notatki o oszczednosci wegla w Powiatowym
Zaktadzie Mleczarskim w Rogoznie, ktérg przestaliSmy
do ,Przegladu Jajczarsko-Mleczarskiego*.

ob. Jerzy Diugoszowski — Bielawa.

Prosimy o przesytanie wszelkich notatek z dziedzi-
ny zywienia zbiorowego bezpos$rednio do nas. Mate-
riaty nadestane ostatnio bedg wykorzystane w jednym
z najblizszych numeréw.
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