
KOMITET 'DO SPRAW GOSPODARSTWA DOMOWEGO 

NR 2 • 19&& 



.. 

CENIĄCA SWÓJ "-.... ~.~' ..... ~ 

PRAKTYCZNA 
PANI 

KUPUJE WSZYSTKO 

POD JEDNYM 
DACHEM 

SDH OFERUJĄ: 

ART. GOSPODARSTWA DO~lO.'ICK 
. LODÓWKI 

PIALKI 
TELEWIZORY 
ODZIE! M.SKĄ. DAMSKĄ 
I DZIECINNĄ 



RODKI 'ADOBÓJe 
TRITOX PYLISTY I PŁYNNY 



~~~rOOA~SlW~ OOMowr 
Biuletyn 

00 SPRAW GOSPODARSTWA 

dr Bogdan Kołodziejek 
SGPiS 

marzec - kwi ecień 

Katedra Ekonomiki Konsumpcji 

1966r. 
.larzr d 
Ośrod t.. 

LO.~ ;., 
drzeja Iruga 1, teJ. 207-

NIEKTÓRE PROBLEMY ROZWOJJ SPOŻYCIA IV POLSCE xl 

Podstawowym motywem olbrzymiej większo~ci ludzkich 
dzialab jest dąienie do osiągnięcia wszechstronnej popra­
wy warunków bytowych, sytu cji iyciowej. ?rzes 3edza ono 
s~os6b postępowania ludzi, jako członk6w róinych grup spo­
lecz~vch, uczestników określonych procesów ekonomic znych, 
a wreszcie jako konsumentów. 

Poziom warunków bytowych zaleiy z kolei od stopnia 
zaspokojenia odczuwanych przez ludzi potrzeb. Im pelniej 
1 lepiej zarazem są one zaspokojone, tym wyiej oceniane 
są warunki bytowe. 

Potrzeby jednak są bardzo duie. O tym jak zostan3e 
w konkretnych warunkach zaspokojone decyduje nie tylko 
intensywność ich odczuwania. Istotne znaczenie mają tu 
r6wnież mOiliwo3ci, jakimi dysponuje " w tym zakresie kon­
sument, tzn. głównie posiadane przez niego dochody. Te 

---------------
xl Referat przygotowany na plenarne posiedzenie Kra­

jowego Wydziału Spółdzielczyń. 
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ostatnie maj~ na og.6ł jedną przykrą stronę. Są mla.no,,14 
cie ograniczone. W t e j sytuacji każdy kons 
ny jest do ciągłego okonywania wyboru pewnego wariantu 
wy orzystania znajdujących się w jego dyspozycji środ 
to znaczy określenia, jakie potrzeby, w jakim stopniu 
w jaki spos6b ma zamiar zaspokoić . Można przyjąć, że 

b6r padnie na taki wariant, kt6ry w opinii konsumenta 
pozwoli osiągnąć mu maksimum satysfakcji, maksimum zad 
wolenia. To ostatnie u zna on zatem za zasadnicze kry t 
rium racj onalności w organizacji swe j gospodarki. 

Tak więc każdy konsument organizuje swoją gospo 
kę kieruj ąc się dwoma układami łldat". Jednym z nich s . 
odczuwane przez niego potrzeby , drugim znajdujące się 
jego dyspozycji środki. x/ 

J ak wiadomo, zar6wno potrzeby, jak i dochody ko 
menta są w praktyce zr6żnicowane w przypadku poszczeg 
nych konsument6w. Stąd też istnieje wiele swego rodza 
"wzorc6w' spożyc ia. Są one niejednakowe, gdyż inna je 
"sumaIl za spaka anych potrzeb w konsekwencji r6żnych d 
chod6w. R6w .Lież przy takim samym poziomie do chod6w 
pują w spo.życ iu istotne nieraz r6żnice . Są one dość 
do stwierdzenia, kiedy bada się faktyczne spożycie w 
maitych prze krojach: socjalnym, zawodowym, regionalnym 
Już przy obecnym stanie rozeznania t ego problemu możl1 
jest wskazanie na istnienie swego rodzaju I1stereotypó. 
spożycia w tych przekrojach. Oczywiście i w ramach 
kich grup występuje także zr6żnicowanie w 
darowania r ależących do nich konsumentów, 
poważne, jak ma t o miejsce między r6żnymi grupami. 

Powyższe wskazuje zatem, że nie wszyscy konsumenc 
jednakowo wyobrażają sobie "optimum" spożycia. 
że kryteria, kt6rymi pos ługują si ę, oni w ocenie owe j 
tymalności nie są takie same w przypadku wszystkich 
sument6w. 

Mi mo wszystkich tych odmienności w rozwoju 

x/ ściś~ej biorąc wchodzą tu w grę potrzeby i do 
dy rodziny. 
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występują mniej lub więce j wyraźnie określone prawidło­

wości, mające charakter powszechny, to zna czy adekwatne 
dla wszystkich konsumentów, ni ezależnie od ich przyna­
l eżności do określone j grupy. 

W spożyciu mianowicie dOkonu ją się przemiany, które 
można ująć w dwu głównych grupa ch. 

Po p i e r w s z e : zmienia się treść konsumpcji . 
W coraz powszechnie js zej s kali zaspakajane są potrzeby, 
które jeszcze wzgl ędni e niedawno uznawane były za tzw. 
"nowe". Rozszerza s ię zatem za kres konsumpcji. W na­
szych warunkach przykładem może być znaczny rozwój czy­
tel nictwa, turystyki, korzys t a nia z rozmaitych rozrywek 
kultura lnych itp. Zas pakajanie potrzeb w tym zakresie 
przestało być udz iałem wąskie j grupy ludności, a zatem 
traci swój elitar ny charakter. Równocześnie dokonuj~ się 

zmiany ilo ś ci owe i jakości owe w spożyciu "tradycyjnym". 
Tak np. odczuwane zawsze potrzeby w dziedzinie wyżywienia, 
ubrania , mieszkań itp. za spakajane są za pośrednictwem 
większych ilości odpowiedni ch dóbr, przy czym dobra te 
zyskują stopni owo coraz wyższe wartości użytkowe, są lep­
sze w s ensi e ja koś ciowym. 

Po d r u g i e: dOkonują się zmiany w organizacji 
sfery spożycia i w jego formach. Spożycie traci stopnio­
wo swój prywatny, indywidualny charakter. Rozwija się 
konsumpcja społeczna i zbiorowa . Powstaje cały szereg 
insty tuc j i, k.t órych głównym za daniem jest organizowanie 
pr ocesu spożycia na różnych jego odc i nkach, poprzez two­
r zenie warunków umożl iwia jących zas pokojenie bezpośrednio 
określonych potrzeb . Przykładem mo że być t u żywienie 

zbiorowe. Plac ówki te maj ą głównie char akter usługowy. 
Wyręczają one gospodar s t N8 domowe VI pełni e niu wielu funk­
cji} przejmują ro zmaite czynno ś c i wykonywane tradycyjnie 
przez członków grup rodz innych . 

Należy podkre ś li ć , że właśnie oba te rodzaje prze­
mian w spożyciu s k ładają si ę na poprawę warunk~w bytowych 
ludnoś ci, wzrost jej stopy ży c iowe j . 

Wspomniane wy żej pOkr 6tc e przemiany VI spożyciu w s ka-
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l i społecznej znajdują r6-vnoc ze śnie sw6j wyraz w ewolucji 
gospodarki konsumenckie j. Jest to \vyraźnie widoczne przy 
por 6wnaniach struktury spożycia przy r6żnym poziomie do­
chod6w konsument 6w. Do najbardziej charakterystycznych 
zmian w strukturze spożycia na tle wzrostu jego poziomu 
globalnego nal eżą: 

a. Spadek udziału wydat k6w na artykuły żywnościowe 
w globa lnych wydatkach, przy r 6wno czesnym jednak wzroście 
ich łąc znej wielkości. 

b. Szy bszy wzrost ud ziału wydatk6w na artykuły 11ie­
żywno ściowe i usługi ni ż wzrost funduszu konsumpcji, co . 
oznacza, że tempo przyrostu spożycia na tych odcinkach 
znac znie wyprzedza t empo przyrostu spożycia artykuł6w 
żywnościowych . 

Zjawiska te ilustrują dane zamieszczone w tabeli 1, 

pochodzące z bada6 budżet6w rodzinnych. 

Tabela 1 jest szczeg61nie interesująca, kiedy por6w­
na si ę dane procentowe i wart ościowe. Potwierdza ona 
istnienie w naszych warunkach wymienionych prawidłowości, 
t o znaczy szybszego tempa wzrostu spożycia artykułów nje­
żywnościowych i us ług niż spożycia żywności. 

Ta sprawa wymaga jednak dodatkowego wyjaśnienia. 
W a orno prze oież , że wielkość spożycia niekt6rych arty-
k ł 6 zmniej sza si ę i miarę wzrostu poziomu spożycia glo­
balnego. Jeśli chodzi o artykuły żywno ś ciowe, to dzieje 
si ę tak np. w przypadku zbożowych. Skąd zatem bierze się 
wzrost war ości ic h spożycia? 

,'lyt łumaczenie te j pozorne j sprzeczności możliwe jest 
na podstawie obserwacji zmian jakościowych na danym od­
cinku spożycia , o kt6rych ' już uprzednio \vspomniano. Po­
le gają one na tym, że VI ramach danej grupy artykuł6w do­
bra o ni ższych warto ~ciach użytkowych, po prostu gorsze, 
zastępowane są prze z dobra. o wyższych wartościach użyt­
kowych , lepsze, o wyższym stopniu przerobu. To zaś po-. 
c i ąga z reguły za sobą wzrost ich oeny jednostkowej. 
Dzieje si ę tak w przypadku wszystkich artykuł6w konsump­
cyjnych, żywnościowych i nieżywnościowych. 
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T a b e l a 1 

Przeciętlle roczne rozchody na 1 osobę w gospodarstwach do­
mowych pracowników fizycznych zatrudnionych w gospodarce 
uspołecznionej poza rolnictwem i leśnictwem w 196J r. 

-------------------------------_._------ - --- - ----------------
;~;~~~dy G r u p y z a m o ż n o ś c i 

/roczna suma wydatków na 1 osobę/ 
Og61em --------------------- - ---- - --------------- - - ------

do 7201 9601 12001 1 5001 18001 24001 

.. --------- - --

Og61em 
ŻywnoŚĆ 

Przetw. 
zbożowe 

Mięso i 
przetw. 
Cukier i 
wyr. cuk. 
Odzież 

Mieszkanie 
Kultura, 
oświata 
1 sport 

Og61em 
Żywność 

Przetw. 
zbożowe 

Mięso i 
przetw. 
Odzież 

Mieszkanie 
Kultura, 
Oświata 
1 aport 

-------------
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7200 9600 12000 15000 18000 24000 i więcej 

100 

45,9 

5,6 

12,0 

J,9 
10,9 

6,4 

6,1 

100 

56,1 

12,J 

4,7 
8,7· 
4,0 

J,9 

11548 6205 
5J01 J481 

650 

1J88 
1262 

7J8 

699 

60J 

765 
540 
251 

240 

procentowo 
100 100 100 

4J ,7 50,5 47,0 

6,9 

12,8 

4,2 
9,8 
5,1 

4,9 

5,8 4,8 

12,7 12, 1 

4,2 J,9 
10,8 11,4 
6,J 6,8 

.6,0 6,2 

wartościowo 

100 
41,4 

100 

J8,7 

4,2 J,4 

11,5 10,6 

J,7 J,J 
12,0 12,2 

7,8 8 ,0 

7,J 8,0 

100 

J4,5 

2,J 

8,0 

2,5 
1J,5 
8,J 

8,2 

8909 
4496 

11257 
5294 

14042 17080 214 70 J0272 
61 J1 7074 8J16 1045J 

619 

11 J8 

87J 
454 

4JJ 

649 

14J5 
1215 

714 

671 

675 72J 

1706 1971 
1599 2047 

959 1 J22 

878 1244 

740 

2271 
2628 
1711 

1724 

706 

24J6 
4071 
2518 

2466 

5 



Dotychczas pokazano wpływ wzrostu dochod6w na spoiy­
c i e w ujęciu statystycznym jtzn. na przykładzie jednego 
ro ku! . Podobne zmiany następują oczywi ś cie ki edy obser­
wuje się r ozwój spoiyci a w dłuiszym okrp.sie czasu , ki edy 
rośnie zar6wno globalny fundusz spoiycia w skali s ołecz­

ne j , jak i na jednego rnieszkańcao Trzeba jednak w tym 
mie j scu pOdkreślić, ~e są one tylko podobne , ale nie iden­
tyczne, gdy ~ w miar ę ~plywu czasu zmi eniają się potrzeby 
konsumenta , upodoba liia , tradycje, po prostu l ud zie zmie­
n ia ją poglądy na temat wspomnianego uprzednio "optimum" 
spo iyc i a . Tym ni emniej zachowane zostaj ą podkreślone pra­
widłowo ś ci, t zn. tempo wzrostu spo iyc ia artykuł6w nie~yw­
nościowy ch i usług wyprzedza tempo wzrostu spożycia ~yw­
ności . J e śli chodzi o nas ze warunki, to wys tarczy dl a 
po t wierdzenia tego s i ęgnąć do danych obrazujących zmi any 
w wielkości sprzeda~y artykuł6w' obu tych grup w ostat n ich 
latach. Dla przykładu: dostawy na zaopatrzenie ludno śc i 

w latach 1955 - 196J niekt6r ych artykQ16w żywnośc iowych 
wzros ły, pie czywo - do 124%, mięso do 17J'~ , mleko do 170% , 
cukier do 14J~ . Znaczni e wyższy wzrost dostaw zanot owano 
na odc inku tzw. używek. I tak dostawy herbaty wzros ły 

t ym samym okres ie do 2451;b , kalvy naturalnej do 8529 . Z po­
wy~s zycb dany ch widać wię c r6wnież dokonywanie się zmian 
o charakterze jakościowym w wyżywieniu. 

Je śli chod zi o artykuły nieżywno~ciowe to szczeg61-
nie szybki e tempo wzrostu dostaw zanot owano w przypadku 
dóbr wyżs ze go rzędu , zwanych także dobrami trwałego użyt­
ku. I t a k dostawy motocykli i skuter6w zWiększyły si ę w 
ty m okr esie do 564%, samochodó ' do 700% jw stosunku do 
1956 r .j , pralek 17 razy, lodówek 61 razy, odkurzaczy J5 
razy. 

o konują się r6wnież, choć R mni ej szybkim tempie, 
zmi any w f orma ch .konsumpc ji. Jest to gł wnie zwi ązane z 
rozwojem s fp. r y usług, na kt6ry s zcze .cr61nie silny nacisk 
k ład z ie s ię w ostatnim okre ie. ~arto tu dla przykładu 

podać , że o i le w roku 1960 w J 7J miejscowoś ciach znajdo­
wały si ę punkty przyję ć zakładów rainiczych i farbiar­
s ki ch, t o · w r oku 196J liczba ich zwiększy ła się do 621, 
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a więc nastąpiło prawie jej podwoJenie się. Warto ść wy­
konywanych usług zwiękrzy1a się w tym samym okresie z 
)22 mln złotych do przeszło pół miliarda. 

Można ~ świetle podanych wyżej fakt1w zastanawiać się, 
I 

czy dotycbc z sowe tempo rozwoj~ spożycia w Polsce należy 
uzna ć za szybkie, czy wolne. Na takie pytanie nie można 
jednak udzielić odpowiedzi bez nawiązania do wielu dodat­
kowych momentów. Mało przydatne są nawet dla tego celu 
porównania międzynarodowe, które dotyczą bardzo przecież 
odmiennych warunków. Bezsporne nato~iast jest, że dokoTI1~­

j ąc e się w Polsce zmiany na odcinku spożycia są jak najbar­
dzie j charakterystyczne dla krajów rozwijajl\cych się gospo­
darczo, w których powstaj ą realne podstawy wzrostu poziomu 
stopy życiowej ludno ś ci. 

x 

Dalszy ciąg artykułu zamieścimy w następnych numerach 
biuletynu I1Gospodarstwo Domowe". /Red./ 

mgr inż. Helena Stobnicka-Szczygłowa 
Ins tytut ~ywności i tywienia 

~YWI~NIH A OTYŁ09C 

DIETA ODCHUDZAJłCA 

Jak już d owi edzieliśmy s ię z pierwszej części artykulll ,x/ 
- otyło ść na skutek wadliwego żywienia się, powodowana jest 
przy jmowaniem nadmiernych i lości pożywienia o wyższej war­
tości kalorycznej ani żeli wynosi za.potrzebowanie energe­
tyc zne organizmuo 

Dlatego też ważną sprawą jest kontrolowanie diety za-

---------- ----
. x/ Pierws zą czę ść artykułu " Żywienj e a otyłość" zawie ­

raJącą ogól ne uwagi o prawidłowym żywieniu i przyczynach 
~ows tawania otył o ści za.mieściliśmy w nr 6/1965 biuletynu 

Gos podarstwo Domowe". 
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r6wno przed powstaniem otyłości, aby do niej nie dopuścić, 
jak i w przypadku jej wystąpienia, aby ustal ona odchudza­
jąca dieta dała rzeczywi~cie po~,dany rezultat obni~enia 
wagi. 

Wartość kaloryczna diety, kt6rą zaleoa się przy oty­
łości musi ,być niżs za od zapotrzebowania kalorycznego oso­
by dla kt6rej tę dietę się zaleca. 

Osoby otyłe, kt6rym została 'zalecona dieta odchudza­
jąca, muszą mieć silne postanowienie, ~e chcą schudnąć i 
musżą wykazać dużo silnej woli i dużo wytrzymałoś ci w sto­
sowaniu tego ~odzaju diety. 

Dieta odchudazjąca nie musi być wcale monotonna i nie 
uroz!Tlaicona. Wręcz przeciwnie., można i należy ją r6żnymi 
sposobami urozmaicać i robić ciekawą, aby osoba z niej ko­
rzystająca nie czuła się pokrzywdzoną . 

Trzeba się tylko przyzwyczaić do mniejszych porcji po­
żywienia wysokokalorycznego. 

Ważną rzeczą przy ustalaniu diety odchudzającej może 
okazać si ę wsp6łpraca z os obą zainteresowaną, tj . ~ osobą, 
która będzie z tej dziety korzystała. 

Dlac zego jest to ważne? ot6ż dieta musi być dostos o­
wana do pewnego codziennego programu życia osoby zaintere­
sowanej, może do niekt6rych jej przyzwyczajeń jedzeniowych 
a także do je j budżetu. Jeżeli dawne przyzwyczajenia je­
dzeniowe doprowadziły do powstania otyłoś ci, to trzeba się 
nauczyć nowych zwyczajów jedzeniowych. 

Dobra, Odchudzająca dieta jest na pewno lepsz~ pod 
względem wartości odżywczych ni~ dieta na której tak bar­
dzo przybierało się na wadze. 

Dobra dieta odchudzająca - to nie żadna "dieta cud" -
takiej diety nie może być. Publikowane w r6~nych pismach 
"cudowne diety" mogą być dla organizmu bardzo niebezpieoz­
ne, gdyż ograniczają się do podania kilku zaledwie produk­
tów i to często w du~ym nadmiarze np. kilku jaj dziennie. 
Takie jednostronne ~ywiefiie na pewno nie pokryje zapotrze­
bowania na niezbędne s kła.dniki pokarmovle, których musimy 
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dostarczy ć organizmowi codziennie, jak już wspomniano, 
około 40. Takie niedoborowe diety, choć mogą powodować 
obniżenie wagi, to jednak wcze śniej czy później doprowa­
dzą do powstania zaburzeń w organiimie, które w skutkach 
swych mogą być bardzo niebezpieczne i nieodwracalne. 

Dobre wyniki może dać tylko powolne, ale systematycz­
ne odtłuszczanie organizmu, poprzez stosowanie diety o 
zmniejszonej wartości kaloryczne j a równocześnie bogatej 
w niezb ędne składniki pokarmowe. 

Tr afnie ktoś określ ił , że stosowanie tzw. "diety cud" , 
jest "samobójstwem kosmetycznym" bo dla uzyskania szybciej 
zgrabnej figury naraża się na niebezpieczenstwo własne 
zdrowie. 

Jadłospis osoby będącej na diecie odchudzającej może 
być bardzo zbliżony do jadłospisu stosowanego w rodzinie 
ozy innej grupie żywi onych. Zwrócona będz ie tylko uwaga 
na ilości spożywanego pożywienia, a szczególnie na potra­
wy o dużej zawartości cukru, skrobi czy tłuszczu, gdyż one 
najszybciej prowadzą do zwiększenia wagi. 

Była już mowa o tym, że w oelu obniżenia wagi stosu­
jemy dietę odchudzającą o niższej wartości kalorycznej ani­
żeli wynosi zapotrzebowanie organizmu, jednak nie możemy 
tego robić samowolnie. Vartość kaloryczną dziennej racji 
pokarmowej powinien ustalać lekarz zależnie od tego jak du­
ża jest nadwaga, jak szybko trzeba uzyskać obniżen ie wagi 
/np. przed operacją może zaistnieć konieczność do ś ć szybkie­
go odchudzenia/. 

Pamiętać jednak należy, że często zbyt gwałtowna re­
dukc j a wagi może być w skutkach bardzo niebezpieozna. 

Spos ób ustalania diety odchudzającej 

Dietę ustalamy w oparciu o zapotrzebowanie organizmu , 
a nie o apetyt. 

Najczęściej stosowane są dwie metody do obliczania 
wartości kalorycznej diety odchudzającej. Rozpatrzmy je 
na przykładzie kobiety otyłej ważącej 70 kg, której pra-
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widłowa waga powinna wynosić 57 kg, a zapotrzebowanie ka­
loryczne 2200 Kalorii. 

Pierwsza metoda polega na tym, że do podstawowego 
zapotrzebowania kalorycznego dodaje się ok. 10% tej war­
tośoi. '[ naszym przypadku podstawowe zapotrzebowanie wy­
nosi ok. 1J70 Kalorii. Oblicza się je w następujący sposób : 
na 1 kg wagi i 1 godzinę liczy się 1 Kalorię. 1/Kal/ x 
x 57 /kg/ x 24 /godz/ = 1J68 Kalorii. Gdy do tej wartości 
dodamy 10% czyli ok. 1J7 Kalorii otrzymamy wartość kalQ­
ryczną diety odchudzającej wynoszącą ok. 1500 Kalorii. 

Drugi sposób polega na tym, że od normalnego zapotrze­
bowania kalorycznego /w naszym przypadku 2200 Kalorii/, 
odejmuje się 20 do 25%. A więc dieta odchudzaj~ca, obli­
czona drugim sposobem, będzie miała wartość 1650 do 1760 
Kalorii. 

Należna wartość kaloryczna diety może być, zdaniem 
kl inicyst6w ~ obniżona zależnie od potrzeb o 20, JO a na­
wet 60%. 

Ogólna charakterystyka diety odchudzającej 

Dieta o chudzająca: 

1. Powinna być możliwie bogata we wszystkie składni­
ki budulcow i regulująoe /białko, witaminy, składniki ' 

mineralnej jednak o zmniejszonej wartości kalorycznej. Ob­
niżona wi ęc b ędzie w diecie ilość w ę g l o w o d a n ó w 
1 t ł u s z c z u. 

2. Ze względu na zmniejszoną wartość kaloryczną diety 
odchudzająoej powinna ona być bardziej "o b jęt o ś -
c i o w a", aby możliwie jak najdłużej dawała uczucie sy­
tośoi. 

Do produkt6w o niskiej wartości kalorycznej a dość 
znaoznej objętości należą przede wszystkim 
i o w o c e, odtłuszczone m l e k o, 
t wa r o g o w e. 

warzy la 

chude s e r y 

J. Dieta odchudzająca powinna prowadzić do stopniowej 
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Systematycznej utraty wagi - około 4 kg miesięcznie. Jak 
do tego dochodzimy? 

Była już mowa, że nasza "przykładowa kobieta" zamiast 
waży ć 57 kg waży 70 kg. Starajmy się tera z obliczać w ja­
kim ozasie będzie ona mogła pozbyć się tych 13 kg nadwagi. 

Zapotrzeb~wanie kaloryczne tej kobiety wynosi 2200 
Kalorii, dietę odchudzającą obliczyliśmy na 1500 Kalorii, 
czyl i każdego dnia wartość kaloryczna di ety będzie musiała 
być niższa od zapotrzebowania o 700 Kalorii . 

Mówiliśmy Już, że 100 Kaloriom odpowiada około 20 g 
tkanki tłuszczowej. 700 Kalor i i będzi e więc odpowiadało 

140 g tkanki tłuszczowej czyli codziennie będzie mogło być 
tracone ok. 140 g tkanki tluszc.zowej, czyli miesi ęcznie 

/140 x 30/ oko 4,2 kg. Wobec tego kobieta nasza b ędzie mo­
gla powrócić do swojej prawidłowej wagi po 3 miesiącach. 

4. Dieta odchudzająca powinna równocze śnie poprawiać 
błędne przyzwyczajenie jedzeniowe, nie może więc być jed­
noctronna i monotonna. Aby była skuteczna w realizacji 
nie może być zbyt przykra. Dlatego każdego dnia w miarę 
możności pożywienie powinno by ć jak najbardziej różnorod­

ne. Nie znaczy to jednak, aby miały by ć wyszukiwane ja­
kieś nadzwyczajne produkty czy też potrawy, których przy­
gotowanie .wymagałoby większego nakładu pracy i zwi ększało­

by koszt żywieniao Jadłospis powinien być opart y o usta­
loną dla danej osoby rację pokarmową i powinie n by ć uroz­
ma icon.y. Przewidziana na dzień ilość białka powinna być 
rozdzielona co najmniej na trzy główne posiłki. 

Ilość posiłków nie jest narzucona. Jeżeli ktoś woli 
male posiłki, może ich mieć więcej niż trzy, byleby tylko 
nie była przekroczona ustalona dzienna racja pokarmowa. 

Przykładowy jadłospis pl'zy diecie odchudzającej 

Przykładmvy jadłospis przy diecie odchud za j ące j - o 
wart ości energetycznej całodziennego pożywienia 1500 Ka­
lorii - podano w tabeli 1 . 
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Tabela 1 

Przykładowy jadłospis przy diec i e odchud zającej 

/wartość energetyczna. całodziennego pożywienia wynos i 
około 1500 Kal orii / 

~---------~--'--------'--'--------r--'----'------'----------r-------, 

Posiłek 

Snia­
danie 

II Śnia­
danie 

Obiad 

Kola­
cja 

Przed 
snem 

12 

Nazwa potrawy 

Mleko 
Chleb sitkowy 
Jajko 
Dorsz wędzony 
Masło 
Szczypiorek 
Jabłko 

Truskawki 

Zupa. pomidorowa 

Bitki wołowe 
w j a.rzynach 

Ziemniaki 
Kapusta włoska 
z wody 

Galaretka z n6~ek 

Ćwikła 

Chleb pytlowy 
Nap6j z raharbarll 

eko 

Yaz.wa produktu 

mle ko 
chleb sitkowy 
jajko 
dorsz wędzony 
masł o 
s zczypiore k 
jabłko 

t ruska.wki 
cukier 

kości 
włoszczyzna 
pomidory mrożone 
śmieta.na 
pie truszka 
wołowina chuda b.k. 
smalec 
marchew 
pi etruszka 
por 
kapl~sta włoska 
ziemniaki b. odpo 
kapusta włoska 
masło 

n6żki wieprz owe 
głowizna wołowa 
marchew 
pietruszka 
selery 
cebula 
przyprawy 
buraki 
chrzan 
cukier 
oce t 
chleb pytlowy 
raba.rbar 
cukier 

ml eko 

Ilość w 
gra.mach 

250 
50 
50 
50 
10 
10 

100 

1 00 
5 

50 
40. 

100 
20 
. 1 

100 
5 

80 
JO 
20 
20 

100 
150 

5 

50 
50 
15 

5 
5 
5 

100 
5 
2 

50 
100 

8 

150 
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Tabela. 2 

~artoś 6 od~ywcza poszczegól ny ch posiłków oraz ca ło~ ziennego wy~ywienia 

Kalo- Białko T1u- 'N ęglo- ,'lapń Żelazo 
'.V i t a ID i n y 

1)osi 1e k . rie szcz wodany A B1 D2 
C 

g g g g mg j. m. me; mg mg 

Śnić:l.uanie I 490 24 21 52 0,4 5 1 03 O O,J 0 ,6 10 

, . 
Sniadanie II 60 1 - 13 - 1 60 0 ,1 -: 6·0 

~ 

Obiad L~ 90 J4 18 48 0 ,3 6 1 0610 0 ,4 0 ,5 100 

Kolacja 380 19 13 47 0 ,1 3 1400 0 , 1 0 ,2 30 

c 
Frzed snem 80 4 4 7 0 ,2 - 1 00 - 0 ,2 -

R a z e m 1500 82 56 167 1 , O 1 :> 132 00 0 , 9 1 ,5 2 00 

:li orma dl~ ko-
biety - zaj ęcie 22 00 7 0 7 5 315 0 , 8 12 500 0 1 ,2 1 ,2 70 

siedzące 

~ 

w 



Warto~ć od~ywczą poszczególnych posiłk6w oraz ca1o­
aziennego wyżywienia podano w tabeli 2. 

Podany w tabeli 1 jadłospis jest przykładowym. Na 
jego podstawie możemy układać wiele podobnych dostarcza­
jących 1500 Kalorii. 

Na ś n i a d a n i 8 zamiast podanych w jadłospi­
sie produktów można podać pastę z jaj i dorsza wędzonego, 
pastę śledziową, różne pasty z twarogu, masło z twarogiem 
lub serem białym, masło i wędlinę, masło i jajko, na 
d r u g i e ś n i a d a n i e zamiast truskawek rno~na 
poaać r6 żne inne owoce, s ur6wki owocowe lub warzywa. 

v o b i e d z i e zupę pomidorową możemy zastą­

pić różnymi zupami warzywnymi hez dodatku ziemniaków, kasz 
i makaron6w - mo~emy więc podawać zup ę szczawiową, barszcz 
czerwony, barszcz z botwiną, kapuśniak, zupę kalafiorową, 

koperkową, zupę z ka l a repy, por6w, seler 'Sw, zupę szpi lako­
~"ą, cytrynową , 0hłodnlki warzywne i owocowe. W skład dru­
gich dań mogą wchodzić chude gatunki mięs, drobiu, ryb, 
podawane pr zede 'Rszys tkim w formie pieczonej lub gotowa­
ne j - 'NS kazane zaws ze z dodat kiem warz'Yw - oraz potrawy z 
jaj. Obiadowa por c ja ziemniak6" w przykładowym jad los pi­
sie może by ć zastąpiona przez 25 g kaszy lub makaronu /po 
ugot owaniu - oko ło 65 g/o Zamiast kapusty włoskiej mo~na 
poda.ć wszystkie inne rodzaje kap1lsty, kalafior, kalarepę, 

fasolkę szparagową, marchew, og6rki, pomidory, sałatę, 
szpinak itp. 

_a k o l a c j ę zamiast galarety z nóżek można 
podać sałatkę jarzynową z jajkiem lub ~ledziem, kapustę 

d~szonl z mięsem, kalafior z masłem i jajko sadzone, zsia­
dłe mleko z ziemniakami . Porc ję pieczywa można zastąpić 
przez 150 g zie mn iak6w /bez odpadków/ albo przez JO g ka­
szy lub ma karonu /po ugotowa.niu o koło 80 g/o 
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inż. Krystyna Wolt 
KGD 

UPRAWIAJMY CENNE A A~ŁO ROZPOWSZECHNIONE WARZYWAx / 

Niekt6re warzywa, jak npo buraki, selery, pietruszka, 
oprócz korzeni dostarczają również jadalnych liści lub 
o~onk6w liściowych. Zaliczyć do nich można także warzywa 
cebulowe. Warzywa liściowe należą do najcenniejszych. 
Naświetlone slońcem zawiera ją więcej witamin i składnik6w 

mineralnych i są bogatszym pokarmem niż pędy podziemne i 
korzenie. Ilustruje to załączona tabela 1 por6wnująca 
zawartość tych składników w 100 g surowego produktu. 

Tabela 1 

--r-' 
Wapń Żela- A B1 B2 C 

Warzywo zo karo-
mg mg ten mg mg mg 

j. ID. 

Korzeń buraka ćwikle 27XX / 1,0 50 0,06 0,07 7 
Młode riście buraka 

118xx/ ćwikle J,2 6700 0,05 0,17 J4 
Boćwina właściwa 104XX

/ J,1 10000 0,08 0,11 25 

Korzeń selera - - - - ślady 6 
Liście selera 
naciowego 61 0,6 25 0,04 0,04 7 

Korzeń pietruszki 89 - , - - - 8-JJ 
L~ ście pietruszki 19J 4,J 8J20 0,11 0,28 19J 

--
Cebula J2 0,5 ślady 0,06 0,04 -
Szczy pior młode j 
cebuli 1J5 1 ,2 700 0,02 - 20 

-----------
x/ Pierws za częś6 artykułu pt. "Więcej warzyw w ogród­

ku, spiżarni i na talerzu " w opracowaniu inż. Krystyny Wolt 
zO,stała zamieszczona w biuletynie "Gospodarstwo Domowe" nr 
1/66. 

xx/ Wapń nieprzyswajalny , ponieważ występuj e pod po­
stacią nierozpuszczalnego szczawianu wapnia. 
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Dlatego też w wielu krajach uprawia się wyłącznie od­
miany naciowe, niekorzeniowe, np. selerów, pietruszki . Na­
wet unika się ~8tatnio bielenia liści i ogonków, 00 powo­
duje, ż~ warzywo jest bardziej kruche i delikatne, lecz o 
mniejszej wartości witaminowej. 

B o ć w i n a, czyli burak liściowy, nie wytwarza 
zgrubiałego korzenia, jak burak ćwikłowy. Korz~ń roślinny 
jest cienki, zdrewniały i niejadalny. Jadalne natomiast 
są liczne, duże, mięsiste liście z grubymi, soczystymi ogon­
kami liściowymi, które przechodzą w szerokie, główne nerwy. 
Spożywa się zarówno, pięknie zabarwione, zielone liśoie 
szybko mięknące w czasie gotowania, jak i również doskona­
le, grube, kruche , soczyste seledynowe ogonki. 

Boćwiny nie należy mylić z tak zwaną popularnie "botwi­
n~", którą stanowią młode listki buraka ćwiklowego. 

Liście boćwiny w zależności od odmiany mogą być glad­
kie lub fryzowane, żóltawe, jasno lub ciemnozielone, a na­
wet czerwonawe, zabarwione autocyjanami . 

Uprawa boćw ny jest podobna do uprawy buraka ćwikłowe­
go, boćwina jest jednak odporniejsza na mrozy i dlatego mo­
że być lcześniej siana i później zbierana. Można ją zosta­
wić również do przezimowania /pod śniegiem lub przykryciem 
z l i ści/, gdyż wytrzymuje niskie temperat ury. Wtedy liście 
można wycinać przez pierwsze miesiące zimowe. 

Boćwina udaje się na każdej glebie utrzymanej w dobrej 
u turze, niezakwaszonej. Okres wegetacji boćwiny trwa oko­
ło J-4 miesięcy, można ją więc uprawiać po wszystkich wczes­
nych warzywach, ale nie n leżących do tej samej rod7.iny, jak 

zpinak, czy burak. Boćwinę uprawia się drugim roku po 
oborni~l, lub bezpośrednio po oborniku z siewu wprost do 
gruntu lub z rozsady. Boćwinę należy wysiewać od polowy 
kwiet ia do końca maja. Można też wysiewać ją w końcu sierp­
nia do przezimowania. Nasiona boćwiny sieje się w rzędy co 
30-40 cm. Po wzejściu przerywa, pozostawiając co 20-30 cm. 
W braku miejsca na zagonach zajętych pod inne warzywa sadzi 
s lę bo ćwinę na pustych miejscach w ro zstawie 40 x 20 cm. 
Pielęgnacj a pole ga na systematycznym odchwas zczaniu, podle-
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waniu w czasie suszy, na zwalczaniu chorób i szkodników 
oraz na saletrowaniu. Przy zbiorze obrywa się zewnętrz­
ne liście w miarę ich dorastania i potrzeby. 

p o r t u l a k a, uważana w Holandii niemal za wa­
rzywo narodowe, jest bardzo cenna ze względu na zawart o ść 

wapnia i żelaza. Liście jej są używane podobnie jak boć­
winy na potrawy III typie szpinaku, a ogonki i łodyżki -
podobnie ja k szparagi. 

Portulakę ze względu na kr6tki okres wegetacyjny 
zbiera się po 4-5 tygodniaoh od wysiewu. Uprawiać j~ na­
leży w drugim lub trzecim roku po oborniku III miejscach 
słonecznych, ciepłych na ziemi żyznej. Nasiona należy wy­
siewać w maju w rzędy, co 15 cm nie zasypując ich ziemią , 

lecz tylko lekko przyklepując . Zbi6r przeprowadzać można 
dwu lub trzykrotnie, gdyż roślina po przycięciu szybko wy ­
puszcza nowe pędy. 

S e l e r n a c i o w y jest u nas na ogół mało 
znany i niedostatecznie rozpowszechniony. W innych kra­
jach szczególnie we Francji jest warzywem bardzo popular­
nym, posiada t akże silnie rozwinięte korzenie, nie tworzy 
jednak jadalnego zgrubienia. Uprawia się go ze względu 
na warto ś c iowe bardzo szerokie 13-4 cml, długie 140~50 cml 
mięsiste i aromatyczne ogonki liściowe, które spożywa się 
na surowo lub gotowane. 

Seler naciowy uprawia się podobnie jak korzen iowy, 
w pierwRzym roku po ' oborniku, z rozsady. Ponieważ jest 
on bardziej wrażliwy od korzeniowego, wymaga podczas su­
szy pOdlewania i obfitego nawożenia azotowego i potaso­
wego. Se lery przeznaczone do p6źnego jesiennego zbioru 
można sadzić na et w czerwcu o Sadzone w maju można już 

zbierać w sierpniu. Odmiany samobielące sadzi się na gle­
bach wilgotnych w rozstawie 20 x 15 cm. Przed nastaniem 
mroz6w pozostałe selery można wyjąć i zadołować III piwnicy , 
III Wilgotnej· ziemi lub piasku i zbierać w miarę potrzeby. 

ki, 
zetę 

85 

P i e t r u s z k a n a c i o w a wytwarza cien ­
zdrewniały , rozwidlony, niejadalny korzeń i dużą ro­
liści, kt6rych warto ść witaminowa i smakowa nadaje 
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je j ielkie znaczenie cennej przyprawy, dodawanej na su­
ro o do potraw, wzbogacając ich wartość witaminową. Upra­
wia się odmiany o liściach gładkich l ub kędsierzawych 
/~'aciowa Zwykła, Kędzierzawa, Paprociolistna/ wysiewając 
nas iona do gruntu w lipcu, a po wzejściu przerywając, jak 
pietruszkę korzeniowąo Można ją również pozostawić na 
zimę w ziemi, przykrywając slomą lub liś ćmi dla zabezpie­
c zenia przed mrozem i ścinać liści e przez całą zimę a na­
wet· wczesną wiosnąo 

Zielone liściowe warzywa kapus tne są o wiele bogat­
szym źródłem karotenu i kwasu askorbinowego niż korzenio­
we warzywa.z tej samej rodziny krzyżowych - zwane rzepo­
watymi. 

Zielone warzywa kapustne intensywnie zaba.rwione i nie 
zwijające si ę w główki są bogatszym źródłem witamin, skład­
nik6w mineralnych i białka niż tworząca ścisle głowy kapu­
sta biała i czerwona, do wnętrza których nie dochodzi świa­
~lo i słońceo Dlatego teź dobór do uprawy warzy w kapust­
nych nale~y zwiększyć o bezgłową kapustę - jarmuż, kapustę 
pekińską, zieloną brukselkę, brokuł włoski oraz również z 
krz ~owych - rzeżuchęo 

J r m u ż - zwany również czarną kapustą by ł znany 
od l :'e~&.aiętnych czasów, lec z powol i wypierały go kapusty 
bar ~ ej miękkie, soczyste o smaku mniej piekącym. Jest to 
warzywo liściaste, odporne na mróz, dostępne wi ęc w zimie, 
gay odczuwamy braki warzyw. Można zostawić go w polu i wy­
cinać w ciągu zjmy w miar ę potrz by, lub chroni~c przed za­
j cami w kopać i zakopać w mi ejSCU osłoni ętym. 

Pomimo dużej wartości odżywczej /znaczna ilość wita­
min - C - 130 mg, A - 5 mg, B1 - 0 ,21 mg w 100 g świeżej 
masy/, małych wymagań u prawowych jarmuż występu je ty lko w 
pe~nych okręgach Polski, często traktowany jedynie, jako 
roślina de koracyjna . 

Istnieją różne odmiany jarmużu różniące się wzrostem 
oraz zabarwien iem liści zielonym lub fiole t owym. Do jedze­
nia uprawia się zwykle zielone odmiany' jarmużu: Kędzierzawy­
Niski /10-20 cm/ bardzo odporny na mróz , P61wysoki - dora-
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staj ący d o wysoko ś ci 50 cm oraz '~ys oki - odmiana bardzo 
plenna do chod ząca do 1, 5 m wysoko ści. Poni ewa ż Jarmut. 
jes t mnie j wymagający niż kapusta może być uprawiany na 
ziemiach słabs zych, przygotowanych tak, jak pod kapustę. 

Uprawia s ię go z rozsady, jak kapustę p6źną, sadz,c 
do grunt u w cz erwcu lub na początku lipca w rozstawie 
50 x 50 cm. Pielęgnacja polega na wzruszaniu ziemi i 
wal ce a chwastami. 

Jarmuż zaczyna się zbierać po pierwszych przymroz­
ka ch, t rac i on wtedy gorycz ' i polepsza się jego smak, 
gdyż zawiera więcej cukru - stanowi bardzo cenne warzy­
wo, z kt6rego można przyrządzać zar6wno sur6wki, jak i 
potra wy gotowane. 

K a p s t a p e k i ń s k a jest podobna ra­
czej do s alaty, niż kapusty tworząc wydłużone, luźne głów­
ki lub rozety jasnozielonych liści o Sfałdowanych brze­
gacho Liśc ie jej są delikatne, kruche j bardzo smaczne. 
Można j e s po żywać na surowo, gotowane lub kwaszone. Okres 
zbioru może trwać niejednokrotnie od października aż do 
grudnia, ki edy już odczuwa się brak świeżych warzyw. Ęa­

pustę pe kińską można sadzić jako przedplon lub poplon, w 
mi ejscu s łonecznym w 1-szym roku po oborniku, gdyż ma dość 
duże wy maga nia pokarmowe. Uprawa wczesnowiosenna jest 
dość kł o potl iwao. Uprawianą jako poplon wysiewa się w koń­
cu li pca do połowy sier pnia na zagon w rzędy od 40 ·-40 cm. 
Nas i ona przed siewem dobrze jest zaprawić zaprawą T. Sto­
sować przerywk ęo Starannie pielęgnować, nie dopuszczać 
do za chwas zczenia, podozas suszy podlewaćo Z nadejściem 
mroz 6w mo żna wyjąć roś liny z bryłą ziemi, zadołować w piw­
nicy , przechowując do stycznia. 

K a p u s ~ a b r u k s e l s k a "b r u k -
s e l k al', mimo że jest typowym warzywem zimowym o duży ch 
wartościach odżywczych /100 mg wi t ,o C w 100 g świeże j masy / , 
nie j est dos tatecznie rozpowszechniona i uprawę jej spo­
t yka się zal edwie w okolicach podmiejskich. Powinna ona 
znaleźć s ię we ws~ystkich ogr6dkach działkowych i przydo­
mowy ch tym bardziej, że nie jest wrażliwa na niską tempe-
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raturę, znosi nawet mrozy dochodzące do _20oC. Mo~na zo­
stawi ć ją na zagonie przez całą zimę i u~ywa6 w miarę po­
t.zeby, urozmaicając jadłospis w okresie braku świeżych 

. warzyw. 

Brukselka jest bardzo łatwa w uprawie, mniej wrażli~ 
wa na jakość gleby niż kapusta głowiasta, udaje się wi ę c 

na ziemiach mniej żyznych i lżejszycho Najlepsze plony 
otrzymuje się na glebach zaąobnych w pr6chnicę i wapńo Ma 
ona dł gi okres wegetacji więc uprawia się ,ją wyłąc znie 

jako póinąo Nasiona wysiewa się w kwietniu na rozsadni k, 
w koncu maja lub w czerwcu sadzi się rozsadę .do gruntu w 
rozstawie 60 x 60 cm o Pielęgnacja polega na odchwaszcza­
niu i kilkakrotnym wzruszaniu ziemi. Brukselki. nie na­
leży okopywaćo Czasem stosuje się obcinanie wierzchoł­
ków rośliny, aby przyspieszyć zwijanie się główek. Ogła­

wianie powinno być jednak wJkonane w odpowiednim czasie, 
gdyż zbyt wczesne przycięcie mo~e spowodować r ozluinienie 
główek, zbyt póine zaś będzie nieceloweo Jeż eli bruksel­
ka nie zawiązała dostatpcznie dużych główek do jesieni , 
można ją eprzątn~ć z pola z korzeniami i ustawić rzędem w 
dole, prz~ypując korzenie ziemią. Tak zadołowana bruk­
selka może jeszcze wytworzyć po pewnym czasie ładne ścisle 

główki. 

B rok u ł w los k i. O ile jarmuż był od dawna 
Zl1.:l.n i uprawiany w Polsce, o tyle brokuł włoski zwany 
także kapustą szparagową należy do nowych przybyszy. W 
krajach an losaskich i we Nloszech należy do najbardziej 

~ 

rozpowszechnionych i cenionych warzyw. Podobnie , jak ka-
lafior brokuł tworzy jadalne, mięsiste kwiat ostany-róże 
zabarwione na zielono lub fioletowo o Mają one dużą war~ 
tość odżywczą , zaWierają dwukrotnie więcej witaminy C, a 
czterokrotnie - prowitaminy A niż kalafior. Poza tym za ­
wieraj pokaźne ilości witamin z grupy B oraz sole wapnia 
i żelaza . Ze względu na wartość odżywczą i łatwą uprawę, 

brokuł włoski powinien być jak najbardziej rozpowszech­
niony. Nadaje się on zwłaszcza doskonale do uprawy w 
ogródkach przydomowych i działkach, jest malo wymagaj ący, 
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łatwiejszy w uprawie niż kalafior, może plonować przez ca­
le lato, znos i nawet dość silne przymrozki. Może być upra­

wiany nawet tam, gdzie kalafiory się nie udają. 

Uprawia się brokuły z ' rozsady przygotowanej tak jak in­
nych warzyw kapustnych, sadząc do gruntu w pierwszym roku 
po oborniku i st~sując nawobenie mineralneo Doświad~zenia 

wykazują, że najlepszej jakości r6że otrzymuje się wysadza­
jąc rozsady w końcu czerwca do pierwszej połowy lipcao Można 
r6wnież wysadzać odmiany wczesne w kwietniu lub maju w roz­
stawie 50 x 50 cm o Korzenie rozsady przed wysadzeniem dobrze 
jest moczyć w papce z wody, gliny i torfu z dodatkiem Alwitu. 

Pielęgnowanie polega na niszczeniu chwast6w, wzruszaniu 
ziemi , niszczeniu mechanicznym pojawiających się mszyco R6-
że brokuł6w nie wymagają przykryciao Zbieramy je stopniowo 
w miarę ich dorastania, lecz przed otworzeniem się poszcze­
g6lnych pączk6w, a więc ukazaniem się ż6łtych płatk6w na po­
wierzchni r6ży. R6że ścina się wraz z mięsistym pędem na 
długość 12-16 cm, oraz z listkami, kt6re wrosły w r6że i ra­
zem przyrządza podobnie do kalafior6w. Po wycięciu r6ży 
wierzchołkowej wyrastają z kątków liści stopniowo przez ca­
łe lato boczne pędy zakończone r6wnież njeco mniejszymi r6-
żarni, dzięki c zemu jedna roślina może być wykorzystana przez 
dłuższy okres czasu o 

inżo Kazimiera Pyszkowska 

ZASTOSO NAN I E JAJ iV ŻYWIENIU I PRZYRZłDZANIU POTRA'" 

Rozwijający się pomyślnie ch6w drobiu, szczeg6lnie kur , 
powoduje, że zaopatrzenie mieszkańc6w miast w mięso drobiu 
oraz jaja jest oardzo dobre o Okres obecny, wiosenny sprzy­
ja większej nośności kur a zatem obserwuje się dużą podaż 
jaj świeżych. Zwię kszeniu spożycia sprzyja także znacznie 
obni żona w s tosunku do zimowej cena jajo Duża podaż i nis­
ka cena powoduje, że na wielu stołach częściej znajduje się 

jajecznica czy jajka na twardo jako danie na kolację ,czy 
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posiłek ranny. Celem niniejszego artykułu jest wskazanie 
szerszych możliwości .Wyko~zystania jaj w żywieniu ze wzglę­
du na ich wartość odżywczą a także w przyrządzaniu potraw 
przez właściwe wykorzystanie własności fizyko-chemicznych 
masy jaj. 

Wartość odżywcza jaj 

Skład chemiczny jaj jest zmienny i zależy od wielu 
czynników, z któryoh głównymi są: rasa kur, spos6b ich ży­
wienia, pora roku i świeżość jajo Omawiaj~o wartość od­
żywczą średnią bierzemy pod uwagę jaja świeże o przecięt­
nej wadze sztuki około 50 g. Wewnętrzna budowa jaja wska­
zuje na różnicę między składem chemioznym żółtka i białka. 

Ż6łtko jest podłożem kom6rki zarodkowej, z kt6rej po za- . 
płodnieniu ~ozrasta się nowe życie i tylko ten fakt brany 
pod u~ag~ · ~o.ażnia do stwierdzenia, że skład chemiczny 
ż 6łtka je~t bogaty, urozmaicony we wszystkie skladniki nie­
zbędne do życia. Około 50% masy ż6łtka stanowi woda. Iloś- ' 

ciowo drugim składnikiem żq;ł.tka. są tłuszcze występujące w 
pos taci niezwykle drobne j e mul s j i. , Trzecim co do ilości 
składnikiem ż6łtka są związki białkowe zawiera jące wszyst­
kie niezbędne aminokwasy i z tego tytułu zaliczane do bia­
lek wysokowa'rtośoiowyoh. Ż.61tko jaja ob! i tuje w wapń, fos­
for i żelazo a ponadto znajduje się w nim znaozna iloś ć wi­
taminy A, B" B2,. Ujemnym zjawiskiem jest brak w jajaoh 
witaminy C. 

Galaretowata masa, kt6rą nazywamy białkiem, otaczają­

ca ż6łtko zawi era bardzo dużo wody, bo oko~o 87,8%, z~acF,­

nie mniej białka oraz minimalne ilości wapnia, fosforu, że-
I 

laza. Z wi tarnin wyst,ępuje w białku tylko witamina B
2

• Brak 
w białku tłuszoz6w oraz mała zawartość protein przy duł,'e ,j 

ilości wody powoduje niską wartość ~aloryozną. W surowym 
białku jaja znajduje się związek zwany awidyną, kt6ry w~ą­
że jedną z witamin grupy B a mia~owicie wit. H ~ ozyli bio­
tynę w przewodzie pokarmowym ozłowieka, tworząc związek 

niewchłanialny. Czynnik ten nie jest zbyt groiny, bo spo­
życie ja j w stani e surowym jest w zasadzie minimalne. Jak 
ilośoiowo przedstawiają się składniki pokarmowe w jajaoh 

22 90 



ilustruje tab~la 1 opracowana na podstawie "Tablic wart·oś­

ci odżywczych produkt6w spożywczych" JoRudowska-Koprowska, 
PZWL. Warszawa 1954. 

Tabela 1 

Nazwa produktu Kal. Woda Bial- Tłu- ,\'fapń Fosfor Żelazo 
ko szcze 

g g g mg mg mg 

jaja całe 1QO g 158, O 74,0 12,8 11,5 54,0 210, O 2,7 

ż6łtko 100 g J55,0 49,4 16,J J1,9 147,0 568,0 7,2 

-\, białko 100 g 46 ,0 87,8 10,8 - 6,0 17, O 0,2' 

Nazwa produktu Witamina Witamina Witamina Witamina 
A B1 B2 C 

j .m. mkrg mkrg mg 

jaja oale 1 ąO g 1140,0 100,0 290,0 O 

ż6łtko 100 g J210,0 270,0 J50,0 ° 
białko 100 g O O 260,0 O 

Świeżość jaj 

Przez porowatą skorupkę jaja oraz przez błony wyście­
lające skorupkę i otac za jąc e bial~o paruje z treści jaja 
woda. W miarę ubytku wcrdy kurczy się zawartość jaj, mię­
dzy obie bto~y do~taje się znaQzna ilość powietrza. Zmia-, 

ny te widoczne s ą przy prr.eświetlaniu jaj przy pomocy owo­
skopu i p'ogl ębiajf\ się im jaja są starsze. Wraz z po\vie­
trzem przez pory jaja przenikają do jego treści bakterie, 
kt6re powodu j ą przy dłuższym przechowywaniu jaj nieko­
r.zystne zmiany, obni ż ją. wartoś ć smakową, Odżywczą i przy­
datność kulinarną jaj. Przechowywanie jaj w temperaturze , 
pOkOjowej nie hamuje normalnej działalności enzymów by tu-
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j ący ch w treści jaja. W wyniku tejże dział~lności zmiany 
w treści jaja również niekorzystnie wpływają na smak, za­
pach i konsystencję. Za jaja ś~ieże uważa się jaja do 1 4 

dni, po tym bowiem czasie białko jaj traci ' własności bakte­
riobÓ jcze a działalność enzymó\f stwarza korzystniejsze wa- ' 
runki dla przenikania do treści jaja i rozwoju brobnoustro­
jÓw . 

Zastosowanie jaj w żywieniu 

Duża zawartość wysokowartościowych białek w jajach l 

obok innych cennych składnik6w pOkarmowych każe zaliczyć 
je do grupy produktów białkowych. Właściwośoi fizyko-che­
miczne substancji białkowych znajdujących Się w jajach 
umożliwiają szerokie wykorzystanie ich, jako uzupełnienia 
niepełnowartościowych białek roślinnych w mące, kaszach, 
warzywach oraz nas ionaoh roślin strączkowych. Dodatkowymi 
ar gumentami przemawiającymi za szerszym stosowaniem jaj 
jako źródła pełnowartościowego białka j est cena znacznie 
niższa obecnie od oen zimowyoh jaj, duża podaż a zatem 
i łatwość zakupu, 00 szc zególnie jest istotne dla kobiet 
mogąoy ch mało czasu poświęci ć na przyrządzanie posi łkÓw. 
Z tych samych wzgl ędów nie jest obojętny czas przerobu 
termicznego potraw z jaj, ich wiel os tronne zas t osowanie 
w przyrządzaniu potraw. Obniżenie ceny jaj spowodowało, 
że j dno z najdro ższych w okresie zimowym białko jest w 
obecnej chwili tańsze w jajach niż w scha bie czy szynce. 

Koszt 10 gramów białka z jaj w porównaniu z kosztem 
białka z innyoh produktów zwierzęcych obliczon-y według de-
tal icznych cen rynkowych : 

jaja 2., 10 zł wołowina zrazowa 2.,2.0 zł 

schab 3,60 zł ser podpuszczkowy 1,90 zł 

szynka 3 ,00 zł kiełbasa 2,70 zł 

Wni osek praktyczny nasuwa się sam po przeanalizowaniu 
wy ników przel iczeń . Wykorzystując sezonową obniżkę cen 
ja j należy je częś ciej stosować jako główny produkt biał­
kowy w codZiennym żywi eniu rodzlr.y. Potrawy z jaj ze 
względu na zakwaszające działanie powinny być podawane 
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zawsze z dodat kiem potraw z warzyw. 

Ja ja w żywieniu dietetycznym 

Przy wielu chorobach oraz schorzeniach przewlekłych 
przestrzeganie podawania ohoremu określonej przez lekarza 
di ety ma zasadnic ze znaczenie dla szybkiego powrotu do 
zdrowia. Ze wzgl ędu na szerokie zastosowanie jaj w przy­
rz~dzaniu potraw i żywieniu chcemy zwr6cić uwagę, że przy 
jednych schorzeniach jaja są zalecane, przy innych wręcz 
wzbronione. 

W diecie dla chorych na nadkwaśny nieżyt żołądka 
j aja zalecane są w codziennych posiłkacho Można podawać 

jaja w postaci : l anych klusek, gotowanych na miękko, w 
szklance, w pos t aci jajecznicy przygotowanej "bez tłuszczu 
lekko ścięte. Mogą być r6wnież dodawane npo do leniwych 
pierog6w, czy też podawane jako deser np o w postaci mlecz­
ka . 

Przy żywi eniu na njedokwaśny nieżyt żołądka ja.ja są 
r6wnież produktem dozwolonym o Najczęściej występują w 
posiłkach j ako dodate k w postaci piany npo przy sporządza­
niu deser6w, ciast o Mogą być r6wnież podawane na miękko 
oraz używane do podprawiania zup. 

Przy s chorzeniach wątrOby, ze względu na konieczność 
ograniczenia tłuszcz6w,podawanie ż6łtka jaj jest zabronio­
ne . Bt'ałko jaj moż e być stosowane pod r6żnymi postaciami . 
W diecie cukrzyoowej jajka są dozwolone jako jeden z pro­
dukt6w białkowy ch o Wyjątek stanowi dieta węglowodanowo­
białkowa bez dodatku tłuszczu, gdzie zabronione jest ż6łt­
ko jaj ze wzgl ędu na znaczną zawartość w nim tłuszczu. 
W chorobie nadciśnieniowej i miażdżycy r6wnież zabronione 
jest ż6łtko, natomiast białko jaj może być w żywieniu sze­
r oko stosowane jako jeden z produkt6w białkowych. 

Zas t osowanie jaj w przyrządzaniu potraw 

Om6wione wartości odżywcze jaj oraz właściwości fizyko­
chemiczne składników w nich zawartych czynją jaja niezast ą­
pionym produktem w technice kulinarnej i żywieniu o 
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o szerokim zastosowaniu jaj w przyrz~dzaniu po­
traw decydują związki białkowe występujące w jajach w 
postaci roztworu koloidowego. TIzięki swym właściwoś­
ciom można do masy białka przez ubijanie wtłaczać du­
że ilości powietrza a powstające rozciągliwe błonki 
tworzą pęcherzyki zatrzymując je. Pjana we właściwy 
sposób połączona z potrawą jest doskonałym środkiem 
s p u l c h n i a j ą Q Y m. Białka jaj wykorzystywa-I 
ne są także jako materiał z l e p i a j ~ c y np. 
przy wyrobach z mielonych mas mięsnych, rybnych, wa­
rzywnych, ponieważ łatwo połączyć je z rozdrobnion~ 
masą a pod wpływem wysokiej temperatury ścinają się i 
tym samym zapobiegają kruszeniu i rozpadaniu masy. 
SubstanCje białkowe zawarte w jaju w temperaturze 76 -
- 800 e mają zdolność galaretowacenia. Ta właściwość 
jaj została wykorzystana przy z a g ę s z c z a n i u 
potraw. Jednakże ogrzanie potrawy zagęszczone j jajem 
do temperatury wyższej powoduje daleko posuni~te ścina­
nie się białka i wytrącanie w postaci klaczków. Wresz­
c ie substancje biał:kowe żółtka w.ykorzystuje się do 
utrwalania emulsji wytworzone~ . z oleju podczas kręce­
nia rr~jonezu. TIrobne kuleczki oleju otaczają cienkie 
błonki białkowe uniemożliwiając im zlanje się z powro­
tem w całość. Wymienione wyżej właściwości jaj, jako 
czynnika spulchniającego, zlepiającego, zagęszczającego 

i emulsującego, umożliwiają jednocze~nie poprawę wartoś­

ci ialkowej i odżywczej potraw, do których są stosowane. 
Z jaj sporządzać można dodatki do pieczywa na śniadanie 
pierwsze l ub drugie, dodatki do zup, przystawki zimne i 
gor~ce, potrawy główne drugich dań, desery, wypieki. 
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T bel~ 2 

Ilość produktów na wybrane potr awy z jaj dla 5 osób 
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Krótkie uwagi dotycz~ce sposobu wykonania 
wymienionych potraw w tabeli 2 

10 Sałatka z jaj i śledzi: 

Wymoczone ~ledzie obrać ze skóry, zdjąć filety, do­
kładnie oddzielić ości. Ugotować jaja na twardo, obr.ać. 

Posiekać lub przepuścić przez maszynkę jaja i śledzie, 

~odać drobno pokrajaną cebulę i olej, wymieszać. Podawać 
~ałatkę na kromkach chleba posmarowanych masłem lub mar­
garyną· 

2. Sałatka z jaj i fasoli szparagowej: 

Fasolę świeżą l'.lb mrożoną ugotować, fasolę r; puszki 
odcedzić. Fasolę pokroić na kawałki, dodać do pekroje­
nej fasoli cebulę, jabłko or~~ ugotowane na twardo pokro­
jone w krążki jajao Sałatkę przyprawić do smaku, oblać 

ma1onezem. Podawa ć z dodatki~m pieczywa lub ziemniaków 
w mundurkach jako danie na przystawkę lub kolację. 

J. Jaja nadziewane w galarecie: 

Ugotowane na twardo jaja obrać z łupiny, przekroić 

wzdłu~ na połowę wyjąó z białek żółtka. Oczyścić szpro­
t y i razem z żółtkami przepu.ścić przez maszynkęo Przy­
prawić masę do smaku, nałożyć w połówki białek. Namoczo­
ną, napęczniałą żelatynę rozpuści ć , dodać do esencjonal­
nego wywaru z jarzyn. Na dno tortovmics wlać kilka ły'żek 

gal rety, aby cienk~ warstw~ pokryła dno, gdy zastygnie 
ułożyć połówki jaj i listki zielonej pietruszki jako de­
koraCję. Zalać znów warstwą galarety, a następnie przy­
kryó wszystko warstwl\ groszku i znów zalać galarett\, ,ostu­
dzić. Przed podaniem wyłożyć z formy na Gkr~gły p6łmisek, 
przybrać krążkami cytryny i listkami sałaty. 

4. Jaja sadz ne w śmietanie: 
~ ~ 
umietanę wymieszać z mąką, wylać na patelnię, dopro-

wadzi ć do wrzenia. De wrzącej ~mietany Yryb~jać jaja, 
ogrzewać powoli aż białko się ze t n ie. Przed podaniem po-
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sypać solą, pieprzem i drobno pokrojoną natką pietruszki. 
Podawać z kaszą lub rytem ueotowanyrn na sypko z sur6wką 
z marchwi lub cykorii. 

5. Jaja w koszulkaoh w sosie sz.zypiorkowyrn: 

Śmietanę rozmies za ć z mąką i połączyć z wywarem z 
jarzyn, zagotować, dodać drobno pokrojony szczypiorek, 
przyprawić do smaku . Do płaskiego rondla wlać wodę, oso­
lić, dodać ocet. Ostrożnie wybija ć jaja wprost do wrząt­
ku. Po J minutach jaja wyjąć ły żk~ cedzakową, oblać so­
sem, podawać z ziemniakami lub kaszą. 

6. Krem cytrynowy: 

Ż6łtka jaj utrzeć z cukrem dodać sok z cytryny i nie­
co otartej sk6rk o Namoczoną, napęczniałą żelatynę roz­
grząć, dodać do ż6łtka. Ubić pianę z białka, połączyć z 
ż6łtkiem, gdy żelatyna zaczyna się ścinać. Krem przybrać 
waflami. 

70 Mleczko karmelowe : 

Z jednej łyżeozki cukru zrobić karmel. Karmel , cu­
kier i wybite jaja dodać do mleka, dokładnie wymieszać. 
Mieszaninę wylać do kubec zk6w cienko wysmarowanych masłem, 
wstawić do gorącej kąpieli wodnej, ogrzewać, aż mleczko 
zetnie się . Podawać ostudzone jako deser uzupe łniaj ąoy 
wartość białkową obiaduo 

8~ Blask pt ż migdal mi 

Migdały sparzyć, obrać, drobno posiekać. Ż6łtka jaj 
utrzeć z cukrem, donać 2 stołowe ły żki wody, mąkę. Ubić . 
pianę , połąc zy ć z c ias tem , dodać migdały. Biszkopt wyło­
żyć do blachy wysmarowane j masłem i wysypanej tartą bulką, 
upiec. 

9. Majonez: 

Ż6łtko rozkręci ć z dodatkiem kwasu, wkraplać olej, 
ucierać w jedną stron ę aż do wyczerpania ole ju. .'/ ten 
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s pos6b otrzymany majonez używać jako podstawę r6żnych 
sos6w majone zowych. 

10. Jaja zapiekane na grzankach: 

Pokroić bułkę parysk~ pozbawioną skórki na 10 dość 
grubych kromek. W każdej kromce wyżłobić dołek. Bułki 

posmarować cienko masłem. Do każdego wgłębienia wybić 
surowe jajo, osolić, posypać pieprzem, startym ziołowym 
serkiem, włożyć do wysmarowanego masłem prodiżu, zapiec. 
POdawać, posypane natką pietruszki, jako gorącą przy ­
stawkę. 

inż. Helena Stecowa 
KGD 

KONSERWY DLA DZIECI 

Ostatnio ukazały się w sprzedaży konserwy dietetycz­
ne dla dzieci . Vys t ępuj~ one "'Ił postaoi przecier6w r6żnych 
warzyw i produkt6w białkowych, odpowiednio doprawionych i 
utrwalonych na drodze sterelizacji, kt6re /zwykle po pod­
grzaniu/ są gotowe do bezpośredniego spożycia. 

V składzie swoim zawieraj~ wiele bardzo oennych sub­
stancji odżywczyoh, a więc białko pełnowartościowe, sole 
mi neralne i witaminy - konieczne do prawidłowego wzrostu 
i rozwoju dziecka. 

Konserwy dla dzieci produkowane są w pięoiu asorty- . 
mentach: 

1/ mieszanka mięsna, 
2/ mjeszanka mięsno-warzywna, 
J/ pasztet mięsno-warzywny, 
4/ wątroba z ryżem, 
5/ klopsiki w sosie potrawkowym. 

Za granicą, szczeg6lnie w krajach zachodnich wyroby 
tego typu są bardzo rozpowszechnione. W Stanach Zjedno­
czonych konserwy dla dzieci znane pod nazwą "Baby-Food" 
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stanowią dziś po~ężną baz·ę prodllkcy jnąo W 196J roku przy­
padało tam JJO 'jednostek opakowań 120--gramowych rocznie na 
'Jedno dzie.oko statystyczne, a w NRF w tym samym okresie 
87 jednostek .opakowań. 

W Polsce, pierwszy ·po WOjnie, Przemysł Koncentrat6w 
spotywczych podjął problem produkcji konserw i od~ywe~ sy p~ 

kic.h dla dzieci. W chwili obecne j w związku z uruchornie-:-
. . 

niem w 1964 r. Wydziału Konserw i Odżywek Sypkich w ·Opol-
skich Zakładach Koncentrat6w Spotywczych zaznacza się wyraź 
ny postęp ~ tej dziedzinie produkcji • . 

Zasady 'produkcji konserw dla dzieci i reoeptury pod­
stawowyoh asortymentów zostały opracowane na podstawie do­
świadczeń zagranicznych oraz prac badawczych wykonywanych 
w Instytucie Matki i Dziecka, Instytucie .Prz~mysłu Mięsne-

. go i Centralnego Laboratorium Przemysłu Koncentrat6w Spo­
żywcżych. 

Surowcem mięsnym stanowiącym podstawową część składo­
wą wyżej wymienionych konserw są wysoko gatunkowe podroby 
mięsne jak: wątrOba wieprzowa i cielęca, nerki wieprzowe, 

. . 
serce wołowe oraz mięso wołowe i oielęce. Do przerobu u~y . 

wa ąię surowce ''Iyląctnie pierwszego gatunku .. 

Produkty te, jak \,iemy, odgrywają wielką rolę w odży­
wianiu niemowląt i zaliczane są w medycynie d tak zwanych 
"produkt6w OChronnYCh", ponieważ chronią dziecko od wielu 
scho.rzeń wynfkających z. wadliwego żywienia. .. 

Zawierają one wszystkie na.jpotrze·bniejsze składniki 
dQ wzrostu i r ozwoju młodego organizmuo Przede wszystkim 
mają ' w swoim składzie bt~łko-peln wartościowe, gł6wny bu-o 
dulec : ~om6rek i tkanek ustroju, fos~or, kt6ry wraz z wap­
niem. stanowi me.teriał budulcowy kości i zęb6w, 0:raz wcho.­
dz.i w skład m6 zgu i nerw6w, wreszcie żela:to - ' niezbędne : 

do tworzenia czerwonych ciałek krwio Z r6żnorodnych w~­
tamin zawartych .w podrobach na szczeg6lną 'Uwagę zasługuje 
wi tarnina A i D, których 'najlepszym źr6dłem jest wątroba .. 

Z uwagi na bardzo intensywny rozw6j dz~ecka w tym 
okresie /po p6ł roku życia dziecko podwaja swoją wagę w 
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stosunku do wagi po urodzeniu, a po roku-potrajaj, skład­
niki te muszą w wystarczaj~cej ilości znajdować się w po­
żywieniu. Niedobór ich może spowodować rozmaite schorze­
nia jak próchnic~ zębów, spowodowaną zbyt małą ilością 
fosforu i wapnia w ustroju dziecka, anemię - za maI, iloś­
ci~ żelaza we krwi, krzywicę - brakiem witaminy D, ślepotę 
zmierzchową /zwaną kurzą/ - _~~kiem witaminy A • 

.Dziecko w zależności od wieku może spożywać ściśle . , 
określone ilości wyżej wymienionych produktów. Toteż na 
etykiecie puszki wymieniony jest sposób dawkowania zawar­
tości kons erwy oraz wiek, w kt órym można podawać odpowied­
nią porcję mieszankj 

W tabeli 1 zestawiono /na podstawie danych z etykiet/ 
skład chemic zny mie s zanek oraz sposób ich dawkowania. 

Pier wsze trzy konserwy, podane . w tabeli 1 występuj~ 
w 165 gramowych opakowaniach. "Wątróbka z ryżem " - w 175 
gramowych, natomiast "Klopsiki w sosie potrawkowym" - w 
200 gr amowych puszkach. Zawart ość przecierów w puszkach 
wystarcza na okolo 6-8 posiłków dla niemowlęcia pólrocz i 
nego, natomiast dla dziec ka roc znego na około 2-3 posił­
k6w. 

Vszystkie konserwy /z wy j~tkiem klopsików w sosie po­
trawkowym/, jak wspomniano na wstępie, występują pod posta­
cią przecierów mięsnych homogenizowanych. Produkty takie 
pos iadają leps zy wygląd, jednorodną barwę, łatwo mieszają 
s ę z płynem i nie ulegają rozwarstwieniu, ponadto uważa 
się, że homogenizacja ułatwia pracę system~ trawiennego 
llzieck i pOWOdu je lepszt\ chłonność substancji odżY '~czych 
przez rganizm. 

Konserwy "mieszanka mięsna " , "mięsno-warzywna" i "wą­
tróbka z ry żem" przeznaczone są dla niemowląt od ~-12 mie­
siąca życia . Jako gotowe potrawy mo żna dodawać je do ugo­
towanej uprzednio zupy lub podawać w postaci drugiego da- ' 
nla o iadowego. 

Pozostałe dwi e kons erwy to znaczy "pa.sztet mięsno­
v'lar zyvmy" oraz "klops iki w sosie potrawko"ym" nadają się 
do spożycia dla dzieci' powyże j roku. "Wątróbka z ryże'm" 
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o ILp. IRodzaj 
konserwy 

Skład chemiczny 

l, 

W 

1 I rr.ies zanka I białko zwierzęce - 1J ,5% 
mięsna 

tłuszcz - J, O% 
żelazo . - 5 m~ 
s61 kuchenna - 0,7, 

2~';i;s;a;;k~ 
- ---- --- - - -
białko 8,0% 

mięsno- tłus7.cZ 1, 5% 
warzywna w~gloVlOdany 5,0% 

s l kuchenna 0,7% 
żelazo 5,Omg% 

I -I ____ _ -ł - ______ - - --
J. I pasztet 

mięsno-
jarzynowy 

-,-- - - - -
4. wątr6bka 

z ryżem 

białko zwierzęce - 12 , 0% 
białko rośl. 0 ,5% 
t łus zc z 1 4, 0';' 
\V~glowOd.any 
s l kuchenna 
żelazo 

białko 
tłuszcz 
s61 kuchenna 
żelazo 

4,0% 
1,2% 
7mgfo 

- 10,7% 
6,7% 

- 1 ,J% 
9,8mg% 

-1- - - - - - - - - - - - - - - - - - -
5. klopsiki 

cielęce w I brak danych 
sosie po-
trawkowym 

Dz ienne dawkowanie zale ~ne 
od wieku niemowlęcia 

6 mies. - 20 g = 4 łyż. 
7-8 mies . - JO g = 6 " 8-10 mies.- 40 g = 8 " 
11-12 " - 60 B =1 2 II 

------ --
6-7 mies. - 40 g = 8 łyż. 
8-10 " - 60 g =1 2 " 
11-12 " - 80 g =16 ,. 

r----------------
używać do smarowania 
pieczywa w ilości od 

20 - 50 g 

Tabel.a 1 
..... _-, 

Wielkość , cena 
jednostki opako-
opakowa- wania 
nia w g w zł 

16 5 8,10 

165 ó,6 0 

----~---

165 110,00 

~--------------------l ~,:o-6 mieso 
7-8 11 

9-10 " 
11 - 12 " 
powyżej 
rowania 

- 25-JOg := 5-6 łyż. 
- 40-45g :-;: 8-9 ,. 
- 50-60g '" 1 0-1 2 " 
- 60-70g = 12-14 " 
roku używać do sma­
pieczywa 

dla dzieci powyżej 1 roku 

175 

I 
I 

-----1---
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mo ~ być podawana w formie pasty jako dodatek do pieczy­
wa. Ua ona s zczególne znaczenie w żywieniu dzieci ane­
mi cznych ze względu na du~ą zawarto~ć latwoprzyswajalne­
go żelazao 

Konserwa "Klopsiki w sosie potrawkowym" zawiera 
cztery małe klops iki cielęce zalane gęstym sosem potraw­
kowym z dodatkiem rozdrobnionej marchewki. Mieszanka ta 
stanowi lekkostrawną, dietetyczną potrawę, nadającą się 
do spożycia nie tylko dla dzieci starszych, ale r6wnież 
dla rekonwalesoentów i osób zachowujących dietęo 

Konserwy znalazły uznanie w~ród wielu nabywców . Wie­
lokrotnie przeprowadzone degustacje odżywek w gmachu Zjed­
noczenia Przemysłu Koncentratów Spożywczych oraz w Mini­
sterstwie Handlu Wewnętrznego daly jak najbardziej pozy­
tywne wynikio Komitet do Spraw Gospodarstwa Domowego mo­
że bez wątpienia poleoić wszystkie asortymenty konserw. 

Wiemy, że w miarę rozwoju dziecka, gdy ilość pokar­
mu matki jes t nie wystaro zająca i dziecko przechodzi na 
karmienie sztuczne, przyrządzanie posiłków jest wyjątkowo 
pracochlonne 1 poohłania wiele ozasu. Przygotowywanie 
chooiażby jednego pokarmu wymaga wykonania s zeregu czyn­
nośc i" a. wi ęo kupowanill produktów, odważania składników, 
stel lizowania naczyń, gotowania mieszanek , względnie mię­

sa, przecieranie przez sitko lub mielenie , wykańozanie po­
traw, studzenie. 

Wszystkie te czynno~oi dla kobiet przeważnie przeoią­
żony ch zajęciami domowymi, a szczególnie dla kobiet pracu­
j ących zawodowo są ogromnie pracochłonne i zabierają sporo 
cza.su w rozkładzie dziennych obowiązków. Wytwarzanie przez 
Przemysł Spożywozy produktów gotowych, jakimi są konserwy 
dla dzieoi skraoają wydatnie ozas i el iminują najbardziej 
p acochlonne czynno~oi, a poza tym utrwalane prooesem · st.e­
r yl izacji, gwarantują oałkowitą jałowo~ ć produktu. 

Każda puszka posiada podany "o kr~s gwarancji" wydru­
k wany z boku etykiety. Stanowi on czasokres, w ozasie 
kt 6r ego Przemysł bi erze odpowiedzialno~ć za jako ~ ć wypro­
dukowanego t owaru. Dla mieszanek homogeni2'.owany ch okrp.s 
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ten upływa po 6 miesiącach składowania, dla konserw klop­

sikóW - po 9 miesiącach. 

Każda puszka posiada poza tym wytłoczoną datę pro­
dukcj i na górnym denku puszki; nabywcy konserw winni zwró­
cić uwagę na tę datę i porównać z okresem gwarancyjnym, aby 
nie naby' ć produktu przet erminowanego. 

Istotna jest r6wnież wielkość puszek. Standard USA 
przewiduje 120 gramowe opakowaniao Puszki 165 gr amowe są 
zbyt duże. W przypadku przygotowywania porcji 25 gramo­
wych - przy najdalej dwukrotnym użyciu zawartośct /otwartą 
puszkę można prz,e choVfywać w lodówce do 24 godzin/ - tylko 
1/J zawartości opakowanja jest wykorzystywana dla potrzeb 
niemowl ęcia. Wydaje się, że sprawa zróżnic owania wielkoś­
ci opakowań zostanie jeszcze uwzględniona. 

Konserwy typu "Baby-Food" ukazały się w sprzeda.ży w 
stoli cy i miastach wojewódzkich. Matki, które chcą nabyć 
omawiane konserwy dla swoich dzie ci powinny je znaleźć w 
"Delikatesach" względnie w większych sklepach samoohsługo­
wych . Zjednoczenie Koncentra,tów Spoży,'Vczych projektuje w 
wymienionych sklepach założyć oddzielne stoiska sprzedaży 
kons erw i odżywek dla dzieci. 

L i t e r a t u r a : 

S.Witkowska: "Odżywianie niemowląt i dzieci starszych". 
Biuletyn Informacyjny Przemysłu Koncentrat ów Spożywc~ych -
1965, nr 1 , str. 27 . 

Materiały powiel one z konferencji odbytej w 1965 r. w Opol ­
skich Zakładach Konc entratów Spoiywczych . 

"Revue de la conserve" 196J, t.18, nr 4, str. 86 . 
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ZASToso'nANI,E RYB W PRZYRZłDZANIU POTRAW 

KONSPEKT LEKCJlx/ 

Jednostka lekcyjna - 4 godz. 

T e m a t - Ryby - ich zast.osowanie w przyrządza­
niu potrawo XX/ 

L C e l l e k c j i 

Omówienie warto~ci odżywczej ryb w nawiązaniu do po­
przednich ćwiczeń na temat mięsa i wyrobów mięsnych. Za­
znajomienie słuchaczek ze sposobem oceny ś'Rieżo~ci ryb 
i sposobami obróbki kulinarnej ryb świeżych, mrożonyc~ i 
solonych. Zwrócenie uwagi na zastosowanie ryb w żywieniu 
ludzi różnyoh grup, wieku, jako potrawy samodzielnej lub 
jako dodatku do potraw zawierających białko roślinne dla 
lepszego jego wykorzystania. 

II. T o k lekcji 

Potrzebne do lekcji produkty ewent ualnie półfabryka­
ty, na.rzędzia i naczynia, pomoce naukowe, recepty wykony -, 
wanych potraw oraz ~rodki porządkowe instruktorka przy go-
towuje przed lekcj ąo 

10 C z y n D o Ś c i Vi s t ę P n e 

a/ sprawdzenie listy obecności, 
b/ sp~awdz.enie ubioru, 
c/ mycie rąk . 

2. P o g a d a n k a 
" \ 

Wprowadzenie do tematu w nawiązaniu do poprzed nich 
, wYkła~ó" o składni kach odżywczych, podzlale produktów nl1. 

grupy 'oraz ćwiczeń na temat mi ęsa i wyrobów mięsnych. 

x/ Lekcja przepro~adzona w czasie kursu dla instrukt 
rek. 

xxi Patrz artykuły hngr H.Mochnacklej-Ławacz zamieszc 
ne w bl. letynie "Gospod'arstwo Domowe II - nr 4/65 - nprzemyS 
!'ybny a spożycie ryb w Polsce" i nr 6/65 - w,vartość odży 
cza ryb i 'przetworów rybnych II. 
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Fogadanka przeplatana pytaniami: 

a. Jakich składni ków dostarc~ają ryby? 

b. Podział ryb na morskie i słodkowodne. 

c. Sposoby dostarczania ryb do konsumenta /ryby ży­
we, mrożone, śnięte na lodzie, węd7.one, solone, s 11szone/ . 

d. Możliwość szybkiego psucia się ry"h,w z·..,iązku. z 
tym konieczność szybkiego przerobu s urowca. IV wypadku 

konieczności przechowania przetrzymywać w temperaturze 
ok. 4 0 C w oddzielnym pomieszczeniu. 

e. Ocena świeżo ści ryb /cechy świeżości, cechy wska­

zujące nR. zepsucie/. Pokazać rybę świeżą i zepsutą. 

f. Zatrucia pokarmowe po spożyciu ryby . ieświeżej 

i z pasożytami. 

g. Odmrażanie ryb w zimnej i osolonej wodzie, w tem­
peraturze pokojowej. Moczenie ryb solonych / oplukanie i 
moczenie w kilkakrotni e zmieniane j 'zimne j wodzie/o N:ocze­
nie ryb suszonych /opłuk8.nie i moczenie w ~imnp. j wodz.ie 
aż do zjędrnienia . tkanki/. 

h. l\1oż liwości wykorzystania ryb VI ż.vwieniu. Przy­
rządzanie ryb gotowanych, smażonych, duszonych , pieczo­
nych. Odróżnianie potraw samodzielny h, zasadniczych i 

stanOWiących dodatek do potraw zawierających białko roś­
linne dla lepszego jego wykorzystania. 

i. Podkreślenie ekonomicznego i odżywcze~o znacze­

nia wykorzystania dorsza i innych ryb dalekomorskich oraz 
niektórych gatunków tanich śledzi. 

Obliczenie koszt6w 1 g białka przy pomocy cen i tab­
lic wartości odżywczych produkt6w spożywczych. 

p o m o c e do punktu 2 e - 1 sztuka ryby świeżej, 

105 

1 sztuka ryby . z oznakami 
zepsucia. 

do punktu 2 i - tablice wartości odżywczych 
produkt6w spożywczych i wy ­
kaz cen ryh. 
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3. P o k a z 

!wykonuje instruktorka lub nauczyoielka! 

A. Pokaz s p r a w i a n i a ś w f e ż e j r y b Y 

- U,my ć, osączyć, odoi~ć płetwy, oskrobać, przeoiąć 

wzdłuż I'odbrzusza, usunąć wnętrzności, opłukać, podzie­
lić na porcje. 

B. Pokaz p a n i e r o w a n i a i s m a ż e n 1 a : 

- Przygotować panierowanie: mąkę, jajko, bułkę tartą, 
s61. 

- llorc j ę ryby opanierować. 
- Rozgrzać tłuszcz !olej! na patelni. 
- Smażyć rybę z ohu stron na rozgrzarlym tłuszczu. 

p o m o c 
ziej A i B: 

d Y żur n y c h przy demonstraoji !poka-

- Zakupienie produkt 6w. 

- Zgromadzenie sprzętl1 potrzebnego do pokazu: papier, 
tarka lub n6ż do skrobania oraz n6ż do odcinania pletw, 
patroszenia; deska do krojenia; 3 talerzyki do składni­
ków panterowania.; patelnia; łopatka lub widelec do sma­
żenia; talerz do demonstrowania gotowej potrawy; waga do 
odważania poroji w stanie surowym i got owej. 

- Sprzątanie po zakońozone j demonstra.c j i. 

Potrzebne p r o d u k t Y do pokaz6w A i B: 

ryba świeża, a po sprawieniu 
1 porcja ryby wagi ok. 150 g 

mąka pszenna 10 g 

jajko 1!5 szt. 
bułka tarta 
tłuszcz !olej! 
s61 do smaku 

c. Pokaz przygot owania 
jar z, y n a o h : 

10 g 

20 g 

r y b y d u s z o 11 e j 

- Nastawić nie'Nielką ilość wody na wywar. 

w 

- Włożyć do wywaru umyte, oc zyszczone i pokrojone wa-
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rzywa. 
Wywar osolić, włożyć porcję ryby przygotowanej w 

czasie demonstracji sprawiania ryhy. Gotować na małym 

ogniu. 
- Odlać małą ilość wywaru do ochłodzenia. 
- Posie kać umytą zieleninę. 

- Mąkę wymieszać z małą ilością ochłodzonego wywaru, 
dodać do wrzącego, zagotować. 

- Ugotowaną porcję ryby wykładać razem z jarzynami 
na talerz. Można podać z kawałkiem surowego masła i zie­

leniną · 

p o m o o 

ziej C: 

d Y żur n y c h przy demonstracji /poka-

1/ Przygotowanie umytych, oozyszczonych i pokrojonych 
lub startych warzyw do wywaru. Opłukanie zieleniny. 

2/ Zgromadzenie pomocy: garnka lub wanienki do goto­
wania wywaru i ryby, kubeczka do mieszania mąki z wywarem , 
łyżki i widelca do próbowania potrawy, t a lerza do demon­
strowania gotowego dania. 

J/ Sprzątanie po zakończeniu demonstracji. 

Potrzebne produkty do pokazu C: 

ok . 150 g porcja ryby 
włoszczyzna 

mąka pszenna 
150 g /marchew,pietr1lszka, por,seler/ 

5 g 

masło 

s6l do smaku 
zielen1.na do smaku 

5 g 

Po zakończeniu demonstracji należy nawiąza ć do projek­
towanego tema.tu ćwicz e ń - zastosowania obu potraw demonst ro­
wanych na pokazie w zestawie ohiadowym. 

4. Ć w i c z e n i a 
/wykonują słuchaczki/ 

Słuchaczki podzielone są na dwie grupy. 
I grupa przygotowuje: 

a/ zupę z dyni z pomidorami i makaronem gotowym, 
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b/ rybę sma~oną z ziemniakami, 
c/ surówkę z warzyw mieszanych, 

Podział czynności w grupie I: 

2 osoby przygotowują zupę z dyni z pomidorami, 
2 osoby przygotowują rybę 8ma~oną, 
2 osoby przygotowuj~ makaron, ziemniaki, sl~ówkę z 

warzyw mieszanych. 

II grupa przygotowuje: 

d/ zupę owocową z grzankami 
e/ rybę duszoną w jarzynach z ziemniakami, 
f/ surówkę z papryki, oe6rka i szczypioru z olejem. 

Podział czynności w grupie II: 

2 osoby przygotowują zupę OWOCO'Ną z grzankami, 
2. osoby przygotowują rybę w jarzynach, 
2 osoby przygotowują zi~mniaki i sur6wkę z warzyw 

mip.szanych. 

I i II grupa: przygotowuje potrawy, nakrywa ~toly, 
spo!ywa posiłek i sprząta miejsce pracy i posi ł~l. ~ 

czasie p siłku nale!y oceni0 prawidłowość zesta~~ obia­
dowego oraz sposób i estetykę podania . 

Dyżurne grup ćwiozebnych /mogą to by ć osoby przygo­
t owuj,\ce surówkę/: nakrywają do spożycia posiłków, poda­
ją do stolu i sprz'ltają po skoilCzeniu posiłku . Pozosta.łe 

osoby sprzątają naczynia i narzędzia potrzebne do przyrz\­
dzania posiłku oraz porz~dkuj~ miejsce pracy. 

5. O c e n a jak o ś c i /degustacja/ 
sporządzonych potraw 

6. S P r z ~ t a n i e p. r a c o w n i 

7. P o d s u m o w a n i e l e k c j i - w formie pytań. 

u wag a 1: Przed zaczęciem ćwiczenia każda gru­
pa powinna mieu żgromadzony zestaw naczyń i narzędzi po­
trzebny ch do wykonania potraw: garnki, rondelki, !yżki do 
mieszania, papier do czyszczenia r yb , skrobaczkę, noże do 
obierania i krOjenia, deski, tarki, miseczki do rozdrab-
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niania lub ucierania, łyżkę ced ~akową, łyżeczki na podstaw­
ce do pr6bowania potraw oraz produkty odważone /przez dy­
turnych/, z karteczk~ informuj~c~ o przeznaczeniu tych pro~ 
dukt6w i sposobie wykonania potrawy o Dyżurne gromadz~ r6~­

nieź nakrycie stolowe, talerze stolowe, salaterki, sztućce, 
. serwetki. 

u ~ a g a 2: Wszystkie czynności pomocnicze i porz,d­
kowe wykonuj~ dyżurne wyznaczone prz ed ćwiczeniami. 

Miejsce przeznaczone do zmywania powinno być zaopatrzo­
ne w gorąc~ wodę /możliwie bieżącą do płukania/ oraz środki 
ozyszcz~ce /proszek, mydło/ oraz suszarki i ściereczki. 

Przepisy na wybrane potrawy przygoto~ywane 
w cz.as1.e ćwiczeń 

1. Zupa z dyni z pomidorami i gotowym makaronem /pro­
porc ja na 6 os6b/ 

0,08 kg marchwi < 0,01 kg mąki pszennej 
O,OJ kg selera 0,01 kg zieleniny 
0, OJ kg pjetruszki 0,25 kg gotowego maka-
1,00 kg ż61tej dyni ronu 

0,25 kg pomidor6w 561 

O,OJ kg margaryny lub cukier 
masła 

S p o s ó b w Y k o n a n i a : 

a. Warzywa umyć i os krobać , opłukać, podzielić na c ,r.ęś­

ci, zalać wrzącą wodą, goto~ać pod przykryciem. 

b. Dynię umyć , obrać, wydrążyć, pokroić, w mniejszym 
rondlu zalać wywarem, ugotować, przetrzeć. 

c. Pomid ory umyć , pokroić, rozparować w rondlu z po­
kryw~, przetrze ć. 

d. Zrobić zasmażkę z mąki , tłuszczu i wywaru·. 

e. Wywar z warzyw odcedzić, dodać dynię, pomidory i 
zasmażkę, zagotować. 

to Posiekać opłukaną zieleninę. Posypa ć nią gotow~ 

zupę. 
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g. IV ozasie przygotowywania zupy nastawić wodę do 
g ot owania makaronu. Ugotować makaron wedlug przepisu 
na opakowaniu. 

2. Ryba duszona w jarzynaoh /proporcja na 1 osobę/ 

0,15 kg ryby 
0,15 kg wloszczyzny 

por/ 
/marchew, pietruszla, seler, 

0,005 kg /1/2 dkg/ mąki pszennej 
0,005 kg /1/2 dkg/ mas la 

s61, zielenina 

S p o s 6 b wykona n ' i a 

a. Nastawi,ć niewlelkł\ ilość wody na wywar. 

b. Włotyć do wywaru umyte, oczyszczone, opłukane, po­
krojone warzywa i gotować. 

c. Wywar osoli ć , włotyć porcję ryby /przygotowanej 
jak w przepisie 'na rybę smaton~/ i gotować na małym pło­
mieniu. 

d . Odlać mal'ł iloś ć wy\Raru do oohłodzenia. 

e. Posiekać umyt~ zieleninę. 

f. ~~kę wymieszać z małą ilością ochłodzonego wywa­
r u, dodać do wrz'łcego i zagotować. 

g. Ugotowaną porcję ryby ulożyć na talerzu razem z 
jarzynamj. Posypać zleleniną~ 

mgr inż. Barbara Ciolkowa 
KGD 

° IMBRYKACH 

Przedmiotem, hez kt6rego trudno sobie wyobrazi ć go­
spodarstwo domowe jest imbryk powszechnie zwany czajni­
kiem. Kilkakrotnle w ciągu dnia używany, a zatem stale 
znajduj~cy si ę w pogotowiu na kuchni ' l ub w bezpośrednim 
jej sąsiedztwie, stanowi charakterystyczny akcent we 
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wnętrzu kuchennymo Jako przedmiot stale angażujący nasze 
oko i jednocześnie tak bardzo ut ylitarnJ powinien jedno­
czyć w sobie zespół waloró~ artys tycznych i użytkowycho 

Do niedawna sprawa imbryka na rynku krajowym przed­
stawiała się zdecydowanie źle. Obecnie sytuacja wyraźni e 

się poprawił.a. ':Vysiłki przemysłu ·idą nie tylko w kierun­
ku wyprodukowania odpowi ednie j "masy" imbryk0111, ale przede 
wszystkim w kierunku dost.arczenia użytkownikowi nowych, 
funkc j onalnych wzorów. 

Komi tet do Spraw Gospodarstwa Domowego w ramach współ.­

pracy z Biurem Znaku Jakości i producentami wykonał VI slll/ej 
pracowni i w gospodarstwach do ~wiadczalnych współpracują­
cych z KGD próby praktyczne dziesięciu ty~6w im iyk6w po­
chodzących z produkcji przemySłu kluczowego. ,v grupie tej 
znalazło się 7 imbryków emaliowanych i J aluminiowe. 

Spośród siedmiu emaliowanych imbry ków poddanych pró­
bom, trzy otrzymały ocenę dodatnią, gł6wnie z racji swoich 
dodat nich cech użytkowych. Natomiast żade n z trz~ch bada­
nych imbryków aluminiowych ni~ kII/alifikował się do wyr6ż­
nie nia z uwagi na wady konstrukcyjne, lub inne wynikające 
z nieprawdd łowości procesu technologicznego. 

Z grupy przebadanych imbryk6w, dwu emaliowanym przy­
znano już znak pierwszej jakości. Są to imbryki produkcji 
Rybnickich Zakładów Wy rob6w N!etalcnvych Huta "Sil~sia". 

Rys.i. RY5.2 
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Widzimy j e obydwa na r ysunku . Rysunek 1 to imbryk typu 
szwedzki Ago z " kołnjArzykiem", w którym osadz ona jes t po­
kry wa . Produkowany jest w wielkościachxl od 12 do 24 cm, 
a wię c na potrze by mni e jszych i większych gospodarstw do­
rr.owych . Rys une k 2 to c za jni k kulisty, naczynie, którego 
przezna czen iem nie jes t got owanie wody na herhatę, a ra­
cze j przyrządzani e herbaty sposobem angielskim. Na rynku 
kraj owym znajd zie zas t osowanie jako nao zynie do parzenia 
esenc ji herbacianej, do czego zresztą się nadaje. Pro­
dukowa ny jest w wielkościach 10 i 11 cm. 

Obydwa i mbryki łąc z~ "I sobie dobre cechy użytkowe 
i wal ory plastyczne podkreślone pięknymi czystymi barwa­
mi emalii. 

Próby praktyczne imbryków prze pro'łladzone w KGD po­
zwalają w sposób ogólny określió wymagania, jakim powin­
ny od~owiada ć dobre u~y teczne naczynia tego rodzaju. 

1 0 Pałąk może byó ruchomy lub stały, to znaczy przy­
spawany do korpusu o J eśli jest ruchomy, musi być w taki 
spos ób połączony z łapkami, aby nie opadał w czasie ogrze­
wan ia wody w imbryku . Opadający pałąk silni e się rozgrze­
wa i nie mo ~na go ujmowa ć gołą dłonią . 

Uchwyt z tworzywa, jeśli i mbryk taki posiada, powi­
nien by ć dobrze dopas owany do kształtu dłoni. Czy uchwyt 
dobrze leży w dłoni s prawdzić można najlepiej przy prze­
chylaniu imbr yka. o Okładzina nie powinna mieć szorstklch 
nie wy gładzonych krawędzi. Wszelkie ni t y lub wkręty me­
tal owe pO Ri nny być tak umieszczone, aby znajdowały się 
poza zasi ęgiem dłoni. 

20 Pokry wa i mbryka powinna by ć dobrze dopasowana do 
otworu i przylegać równo do obrze ża na całym obwodzie. 
Nie może wypadać w czasj_e przeChylania imbry ka przy oprrSż­
nieniu . Pr ze c iwd ziała te rnu wypukło ś ć blachy na obrzeżu 
pokrywy spełnia jąca rolę zaczepu. Obecnoś ć zaozepu niA 

xl Wielkość naczyn ia j est t o średn ja korpusu naczy­
nia w jego najszers zym miejscu, mierzona w centymetrach . 
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jest jednak warunkiem koniecznym. Bywają pokrywy bez 
zaczepu, tak dopasowane do obrze!a otworu, ~e ni~ wypa­
dają . Przy zakupie mo~na sprawdzić czy pokrywa nie wy - I 
pada, przez łębokie pochylenie imbryka ta.kie, jak przy 
nalewaniu wody do szklanek. 

Uchwyt na pokrywie zwany g zikiem powinien być tak 
wymodelowany, aby łat\vo go mo~na bylo ujmować, nawet 
jeśli imbryk jest silnie rozgrzany . 

Nie kwestionujemy na og6l średnicy otworu imbryka . 
Zarzut, kt6ry pojawia się czasem w wypowiedziach u!yt­
kownik6w, dotycz~cy braku motliwości stawiania na imbry­
ku czajniczka z esene JE.} nie wydaje się słuszny.. NI-imo 
bardzo rozpowszeohnionego zwyczaju parzenia herbaty tym 
sposobem, nie popieramy go z uwagi na występującą przy 
tej metodzie możliwość zanieozyszczenia wody w imbryku . 

3. Wylew imbryka zwany popularnie dziobkiem jest 
r6wnięż jednym z najwatnie jszych element6w naczyniac 
W produkcji stosuje się r6żne formy wyle~~ - od tradycy j­
nych wygiętych w kształt zbliżony do litery S - do pro-

• I 

stych cylindrycznych lub spłaszczonyoh rurek. Niestety 
ni e można określić jednoznacznie jaki rodzaj wylewu jest 
najlepszy . Wylew wtedy jest dobry, jeśli woda leje si ę 

z niego r6wnym, zwartym strumieniem bez tendencji do 
ro zprys kiwania się lub spływania po powierzchni wyl ewu o 

Naturalnie nie mo!na tego sprawdz ić bez pr6by . Wy lewy 
badanych imbryków są pod tym względem na og6l bez z -
rzutu. Decyzja wyboru imbryka z wylewem w~skim lub sze-., 

rokim może być podyktowana naszymi potrzebami: jeśli 

używamy imbry ka wy łącznie do gotowania wody na. herb tę -
wygodny jest wąski wylew, je~11 także w znaoznym stop­
niu do grzanin. wody, np . do zmywania lub innych czynno~-

t- c1, utyteozniejszy jest wylew szeroki, gdy t wtedy zn cz­
nie szybciej opr6żnia się imhryk. 

4 . Dno imbryka powiDn~ być idealnie r6wne.. Usta­
wiony na powierzchni prostej powinien przylegać do ni ej 
calą powierzchnią dna. 

5 .. Vszystkie krawędzie powinny być gładkie tak , aby .. 
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- nie można się by ło o ni e skaleczy ć . Powierzchnia emalio­
wa a powinna by ć szczelna be z por i uhytkńw, co szczegól­
nie łatwo sprawdzić na lini i przyspa\'Iania wylęwu, łapek 

lub pałąka. 

60 Poszczególne elementy imbryka powinny wiązać się 
w harmonijną , przyjemną dla oka całość. Prostota formy 
pożądana j"est nie tylko jako wyraz wsp6łczesnych pojęć 
estetycznych, ale także ze względu na potrzebę utrzymania 
w czyst ości powierzchni nac zynia, co oczywiście jest ła­
twe jeśli imbryk nie posiada trudno dostępnych dla ście­
reczki lub szczotki zakamarków. 

Na koniec kilka sł6w o pielęgnacji naczynia. 
należy dopuścić do tego , aby powierzchnia imbryka 
si ą warstewką t2.ustego brudu, który trudrlo usunąć. Po_o. 

winno si ę zatem obmywać codziennie powierzchnię imbryka 
czystą ściereczką zwilżoną w roztworze płynu do zmywania 
naczyńo Kiedy ~oszło już do przyschnięcia brudu do po­
wierzohni imbry ka, co zdarza się niekiedy, motna posłu!y6 
się watką stalową, nasyconą mydłem lub użyć miałkiego 
proszku od powiedniego do pielęgnacji naczyń emal i wanych 
lub alumin iowych - o~ zależności od tego z jakiego mate­
riału jest nasz imbry k. Do takich proszków należy "Emal" 
do emal i, "Fural" do alurnin iumo W przypadlrach, kiedy 
zabrudzenia są szcze g6lni e oporne można zanurzyć imbryk 
a kilka godzin w wodzie z dodatkiem płynu do mycia na­

cr,yń lub "FF" , po czym już z łatwością można go domyć. 

Oddzielny problem stanowi sprawa osad~ania się na 
dnie 1 wewnętrznych ściankach imbryka wytr~cającego się 
w czasi e gotowania wod osadu mineralnego zwanego kamie­
niem kotłowym. Nara.sta.jąca warstwa. kamienia utrudnia 
pr~ewodzenie ciepła, a tym samym przed łuża proc~s ogr~.­
~ania wody do wrzenia. Usuwanie kamienia bywa na ogół o 

kłopotliwe o Aby ni e uszkodzić naczynia nie ~aleoa się w 
żadnym wypadku prób usurięci a kamienia pr~e~ odłupywa-

nie lub s r obanieo 
u aje się dobrze w 
du zależpa jest od 
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Osad tr~eba. ro~puścj ć, co nie ~aws ze 
warunkach domowych, gdyż trwałość osa­
jego składu chemic~negoo Skuteczne 
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bywają roztwory kwasu octowego lub k asu solnego uiyte 
w następującym rozcie ńczenju: J ly ~ec zki do he r haty ~ B­

su octowego na 1 litr wody lub 1 łyżeczka kvvasu solnego 
na. 1 litr wody . V/odę r. lnvasem r.agotowujemy w imbryku i 
pozostawiamy do wystygnięcia , po cr.ym imbry~ dokładni e 

myjemy. Ze sposobów domo~ych stosuje się gotowanie w 
imbryku obierzyn fi r.iemniakówo ZA.h i eg talci trzebs ra­
cr.ej powtórzyć kil kakrotnie. 

Nale~y chronić i mbryk przed uderr.eniami i tfiVl. prze­
palaniem to ,maczy ogrr.ewaniem bez wodyo Po takim zahie­
gu wprawdzie zawsze odpada znaczna część kamieni~, a le 
dzieje się to z wielką szkodą a la trwałości naczynia. 

Warto mo~e również wspomnieć o pewnym aspekcie eko­
nomik i u~ytk.owania i mbryk.a, o którym często zapominamy. 
~iecelowe jest gotowanie za. każdym razem pełnego imbryka 
wody - nale2y raczej od mi e r za6 ilość jaka jest nam po­
trzebna na bieżąco, tym bar dziej j~~lt woda przeznaczona 
jest na herbatę, 'dadomo howlem, ie woda gotowa na lia dłu­

go, l ub powt 6rnie zaf,otowywana daje napój mniej sma.czny. 
Kupując 1mbryk nale~y pA.miętR6 o dopasowan i l1 .ielkości na­
czynia do potrzeb rodziny . 

Używanie imbryka na płytce -.lektrsc zne j jes t mał o 

ekonomiczne - do tego celu służy ć powinno specjalne na­
czynie. Jeśli zmuszeni jesteśmy eot owa ć na elektrycznoś ­

ci, a nie posiadamy elektryczD9go imbryka lub gar nka, le­
piej posłużyć s i ę erzałką nurkową o odpowi edniej mocy, 
Z.':l.G ot o rując vodę VI dz a:nku. Gdybyśmy jednak kOj;i~czn ie 
chc i eli posługiwa ć si ę do tego celu zwykłym imhrykiem t o 
tylko o średni cy dLa równej śr ednicy płytki. 

'J.vbrany odpo 'lViednio do naszych potrzeb imbryk, sta­
ramii e konG erwO'Hally , może s luży ć W gos p(ldars wie dommovym 
przez d ługi e lata. 

11 5 47 



s p r z ę t 

BADANIA UŻYTKOWE PRO'SADZONE PRZEZ KGD 

g o s p o d a r s t w a d o m o w e g o 

POJEMNIKI no LODÓWE K 

P r o d u c e n t : Ryb­
nickie Zakłady 1{yrob6" 
Metalowych Ruta "Silesia". 

O p i s : prostokątne na­
czynia z blachy stalowej 
emaliowanej. Obrzeża kor­
pusu naczyh wywin1ęte, 
otwart e t.worzą kołnierz, 
na kt 6rym spoczywa pokryw­
ka , kt6rą mo!n8 nakład~6 
dwustronnie. 

<-------------.------l O c e n a u ż y t k 0 -
If a : po jemniki bardz,o -- -------------~ 

użyteczne w gos podarst '" ie 
domo~ym. Chronią produkty przechowywane w chłodni przed 
wysuszeniem, można je ustawiać jeden na drugim. Łatwe"" 
utrzymani !.l czysto~ci. jPrototypj. 

. . . . 

RONDEL 'NYPUKŁY E?MLIOWANY FIG 0522 

". -: - :-_... .. 

P r o d n c e n t : Ryb­
ni ckie Zakłady Wyrob6w 
Metalowych Hutn. "Silp.sia". 

O P i s : rondel ·wy pukły 
z j ednY7l1 uch\vytem i \'yle­
wem. Ronde l o lekko stoż­
kowym kształcie ~konany 
z blachy stalo~ej, emalio­
wanej. Zewnętrzna s trona 
rondla czerwona, \fewnętrz­
na biała, obrzeże i uchwyt 
czarne. 

O c e n a u ż y t k 0-
w a : rondel malo statecz-

ny z u,agi na mal~ powi erzchnię dna. 'i'/yle vr za płytki, co 
powoduje ściekanie potrawy po brzegu naczynia. ~.~ała po­
\,ierzchnia dna pO'Kod '.1 je łatwość przy pal:lnia potra'" . Ronde ­
lek możA być przydatny do ce1 6if pomocn ic zy ch vv gospoda.r­
stwie dOmQ'łfym. 
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g o s p o d a r c z a 

MYDŁO DO PRALEK W PA~CIE AS 

IIIIIII!!!!!!~!!~IIIIP r o d u c e n t : Bydgo-
skie Zakłady Przemysłu 
Tłuszczowego. 

O p i s : opakowanie sta­
no~i pudelko w kształcie 
puszki z tworzywa sztucz­
nego. W~d ło o jednolitej 
gęstej paście koloru jasno­
kremoweeo o przyjp.rnnym za­
pachu. 

~~II.llllllil O c e n a u ż y t k o -w a : mydło AS ma szczeg61 -
ne zastosowanie do prania 
mechanicznego bielizny bia-

lej. Charakteryzuje się dobrą wydajnoś cią, łatwością w uży­

ciu. Zastrzeżenie budzi niezbyt dokładna instrukcja na opa­

kowaniu. Mydlo AS jest bardzo przydatne w gos podarstwi e do­

mowym. 

MYD!~O W PAŚCIE DO PRANIA "MIRAPOL" 

. -

P r o d u c e n t : Fabry ­
ka Kosmetyk6w "1 iraculum" 
Vf Krakowie. 

o P i s : pudelko ~ kształ­
cie Kalca, z twor zywa sztu­
cznego o Pa.sta o kOl s ,ysten­
cji mazistej, nieciągli~a, 
barwy jasnobrązowej, zapa­
chu świ eżego mydła. 

O c e n a u ż y t k o -
w a : mydło w paście "Mira­
pol" doskonale nadaj e się 
do prania tkanin z włókien 
syntetycznych, l nu , jedwa-

blu naturalnego. Pranie ~ paście daje bardzo dobre efekty 

utytkowe. Należy jednak zaznaczy ć , ~e preparat ten jest ma­

ło wydajny. Na opakowaniu nie dość dokładnie omówiony spo­

Sób użytko~~nia. 

Opracowała inż. Anna Biedrzycka 
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1'1lA 1 KA· MECHANICZNA UŁATWIA PRANI E 

S t ały post ę .P nauki i techni ki, roz\vó j przemys łu, 
wspó łcze sny tryb ży ci a wi ększości ludzi pracy, 
góln o ści kob ie t , wpływa w sposób 
ga izacji g ospodarstw domowych. 

ry l eeła zmianie organizacja prac domowych i met od 
wy konywania '"śr ód których dominuj e zas ada, aby przy 
.ajmn i e jszym wysiłku i środków uzyskać jak naj l eps ze 

t y pracy i oszczędnoś 6 czasu. 

:.'{ dużej mierze przyc;hodzi z pomocą przemysł i h 
przez produkcję i rozpowszechnienie nowoczes nego, z 
n izowanego sprzętu i urz~dzeh gospodarst~a domowego. 

Wi~le placówek nandlo\fycn prowadzi w Polsce spr 
i naprawę rząd ze ń i ztTl8chanizowanego sprzęt1l gospo 
domo·nego. Za opatrzeniem zaś rynku zajmuje się specj 
powołane przedsiębiorstwo · handlowo-techniczne 

jego o d ziały wojewódzkie . 

Sprzeda~ sprzętu zmechanizowaneeo odby \ a się 

godnych war1mk:3.ch ratalnych w całe j Pols ce poprzez s 
"El.domu 11, ': Pows zechne j S półdzi elni Spożywc ów" , Gmi 
Spółdzielni "Samopomoc Ch łops ka", .. 1'11 e jskiego Handlu 
icznego, Powszechnyoh Domów Towarowych j inny ch - Z3 

średnictwem 'Orsu" . Na zakup sprzętu można ró\vnież 
kać bezprocentowe talony ze Związku Za\"fod o"vego .,v z ,~k 

pr a cy. Coraz bardziej urozmaicone formy sprzedaży , 

zy i porady majq na celu za poznanie praktyczne konsu 
i wypróbowanie s przętu zme chanizowanego bez obowiązku 
na . Długoterminowe gwarancje oraz prawo do hezpłat 
napraw st ~arzają sprzy jające warunki dla nabywcy . 

Od·...,led zamy sklE'lp "Eldomu ". .v śród b ogact a. r ó 
ny ch odk rzac zy kraj owych i zagraniczn~ch o nowoczes 
ksz t ałc ie i wiel orakim zastosowan i u, f rot ere k elekt 
nych, wieloczynnoś ciowych maszyn do szy cia, robotów, 
nycn kuchni elektrycznyoh, coraz bogatszego as ortyme 
poi~danych lodówek, Z3 r~ymujemv si ę przy pralkac~. 
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Pralka elektryczna, niezhędne Hyposażenie gospodar­
stNCl. każdej rodziny, która musi jeszcze prać w domu, uras ­
ta do symbolu postępu w gospodarstwie domowym. Z dnia na 
dzie h następuje całkowity zmierzch tary i balii, jak kie­
dyś - kijanki. 

Pranie należy do bardzo ciQżkich i na.jba.rdziej praco­
oł1łonnyc.h prac domowych, nic więc dziwnego, że jak d lugo 
jeszcze będziemy zmuszetd pra ć 'N domu, wyposażenie gospo ­
darstwa rodz innego w pralkę w hierarchii potrzeb będzie 
najpilniejsze. 

ITal\ca elektryczna redukuje w pewnym stopniu CZA.S i 
wysiłek fizyczny , upraszcza wykonanie tej do~ć skompliko­
wanej pracy , elimin~jąc najbardziej uciążliwe czynn o ~ ci, 

jak tarcje , wygniatanie. Pranie przy pomocy pralki zmnjej­
sza ilo ść potrzel nego sprzętu pomocni c zego , st~arza bar­
dziej higieniczne warunki w mieszkan i u podczas prania, da­
je możność uzyskania wy sokiego s t opnia czy stości pranych 
tkanin i wbrew opini i niektórych gos pody ~, mniejsze znisz­
czenie bielizny niż przy użyciu tary. 

Li czne badania ankietowe i doświadczalne przeprowa­
dzone przez Komitet do Spraw Gospodarstwa Domowego pozwo-

' liry stwierdzić, że iloś ć brudnej bielizny w rodzi nie śred­

niej wielkości 4-osob owej wynosi przeciętnie około 24 kg 
w st an ie s uchym lnie licząc cotygodniowych przepie rek ko ­
lorów/. Rodz ina taka przerze na ogół dwa razy w mies i~cu, 
czyl i na jedno pr nie przypada 12 kg s u chej bielizny. Czas 
trwania jednego prania łącznie z płukaniem , farbkowaniem, 
krochmaleniem bez użycia pralki wynosi 12 godzin , zaś przy 
użyciu pralki t y lko 8 godzin. R6fnież wskaźnik ścieral­

ności włókna przy prani u w pralce jest prawle dwukro tn ie 
mniejszy, gdyż wynosi 0,9 g na 1 kg suchej bielizny w jed­
nym praniu, zaś przy praniu ręcznym 1,5 g. N~kł3.d ~nergii 

ludzki e j jest dwu krotnie mn ie js zy przy praniu mechanicznym 
niż przy praniu ręcznym. 

Pr ani.e przy użyciu pralki elektrycznej jest o 45 Z{O­

t,vch m i esięcznie taósze od prania ręcznego . Przy przepro­
wadzeniu ka lkulacji z ostał wzięty pod uwagę: koszt zużycia 
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sprzętu, środki do 'Pr ania, wa.rtość wykonanej pracy /po 
6 złotych 50 gr za godzinę/ i warto~ć zu~yte j energi i 
elektrycznej. 'Nbrew powszechnemu mniemaniu , koszt zu­
ży lan e j energii elektryc zne j prz,e z pralkę jest stosun­
ko~o niski, gdy t w ciągu jednej godziny pracy pralki, 
r6wnajqcy się dwunastu 5-minuto'Nym cyklom prania, '."{yno­
si JO groszy. 

~edług rozeznania Komite tu do Spraw Gospodarst~a 
Dumowego najlepszą przydatn ością użytkmvą odznaczaj ~ się 

pralki produkcji Kieleckich Zakładów ~yrob6w Metalowych , 
tak zwane "Eshaelki" typu F - popularne "Franje". Wed­
ług i nformacji II~ldomu", w roku 1966 proporcje dostaw 
pralek do łlandlu zwiększą się właśnie na korzy ść poszu­
kiwan,yc h na rynka oma.Yi ""nych prale k SHL. 

Produkcja pralek wirnikowych w zasadzie ulega ujed­
noliceniu, które wyrata się w przestrzegar!lu zgodności 
z ob owiązującą normą polską. 

:Badauiem i próbami typu na. zgodnoś ć z !lor:ną zajmu­
je się Kontrola Wyrobów Elektrycznych, w r amach Biura 
,Znaku Jakości. 

Pot wie r dzeuie zgodności z normą a . ięc uzyskanie zna-
u K. VI.E. obowiązuje wyrohy e l e lctryczne d'JIlUkrotnie w cią­

gu roku produkcji. W związku. z tym np. Myszkowska pahry­
ka faczy ń Emal iowanych dokonała modernizacji pr~ukowanej 

dotychczas pralki M. 2 II t;vdatowit " , wprowa.dzając na jej , 
mie 'sce typ fi/: J, którego dostawy Zakład ro zpoc z .~1: realizo-
wać już w I Kwartale br. Pralk"a tYlm . J otrzymała. Ny ży­
maczkę os adzoną na stał~ z ożliwością chowania do ~nę­
t r za , podobnie, jak w pra lkach SHL . Wytymaczka w górne j 
cz~ści zaopa rzonR. jest w dokrętkę , która da j8 możliwo ś6 
re[;ulo wcl.nla doc is lru wał\c:ów ~ Prz p.w'iduj e si ę prod1 kc j ę pra.­
l e k M J ~ Hyłączn~kiem czasowym, wy posa~oną w k6łka jP zdnA 

Wielo18tnie postulaty Komitetu do Spraw Gospodarstwa 
Domowego o unowocześnienie sprzętu pralniczego zostaną w 
na jbli ższej przyszłości czę ciowo zreal izowane, ponieważ 

przemysł pode jmie produkcj~ pralek bębrlowych, które po zwo ­
l ~ na zachowanie trwałości pranych tkanin w większym s t op-
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niu niż pralki wirnjkoweo 

Z dniAm 1 stycznia 1966 ro przedłu~ony zostal okres 
gwarancyjny dla pralek domowych z 12 do 24 mjeslęcy, co 
j est wykładni~ieru opanowania produkcji 1 podniesienia ja­
kości, a jednocześnie rozszerza uprawnienie nahywcyo 

Piorą pod uwagę kalbllację ekonomic~ną zakup pralki 
z wyżymaczką to jednorazowy lub rozłożony La raty wydate k 
średnio 2 100 złotych Okres żywalności pralki t rwa 10 
lat. W cić\gu tego okresu oszczędza się okolo 1440 godzin 
praoy. Jeżeli zaoszczędzony czas przeliczyć na pieniądze , 

l icz~c po 6,5 złotego za godzinę, ~oszty zakupu pralki 
zwr6c~ się prawie pięci krotnieo Oszczędność Anergii ludz­
kiej nie da się przeliczyć na pieni~dze, ale każdy powi­
nien sobie zdawać spra\'ę z tego ~e zmnie ;1s~e:nie wysi łku 
o&zczędza cenne zdrowie • 

. ',Vydatld na bie iznę s~ p01fa~!l~ pozycją \f naszym bu­
d~ecieo Bielizna prana w pralce prawie dwukrotLie prze­
dłuży swo ją przydatność użytkową. 

BraL pralki ele\ctrycznej w gospodarstwie domoi'lym i 
wynikająca stąd uciążliwość rę znego prania jest często 
powodem zbyt rzadkiej zmiany bielizny osobistej, poście­
l owej, stolowej, przekraczającej wymogi higieniczne lub 
ociąganie się z praniem i zbyt długie przechowywanie brud­
ne j bieliznyo Stan taki ze względów zarówno higienicznych , 
jak r6wnież ze względu na trwa:to~ć tkaniny i pO\'1iększają­

cą się trudność usunięoia brudu jest r;iewskazany. 

Ro zpowszechnianie pralki domowej nie wynika z usan­
kc jonowania prani2. w domuo Jes t to vielka doraźna pomoc 
w wykonywaniu uciążliwych czynności które w przyszłości 

powinny się stać przedmiotem powszechnej działalności 
pralniczych zakładów uslu~owych lub samoobsługowych punk­
t 6w pralniczy ch. 

Zakłady pralnjcze, niestety, jeszcze prz~z wiele lat 
ni e będą mogły zaspo~oić potrzeb ludności, przy czym cią-' 
gle jeszcze korzystanie z nich jest kosztowniejsze niż 

pranie w domu. W tych warunkach ~ażda rodzina dla 'l.lat-
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wiania i usprawni~nia t ej najclę~szej pracy domowej dą~y 
do nabyc:l.a pralki elektryczne j. 

Zmechanizowanie prania przez u~ycie pralki elektrycz­
ne j to postęp w g08pod~r8twie domowym . 

w. 

mgr Le okadia Stanlszewtska 

SYSTEM "INFOIDfJ.ACYJNEJ ETYKIETY" STOSOWANY W SZWECJI 

System "informacy jnej etykiety" stosowany \, Szwec ji 
od 1951 r. pod egid§ Instytutu Deklaracji Etyk.iet Rowerów 
- Varudeklaratiorlsnamnden, u~ywającego skrótu VDN - jest 
niezależny od znakowania towarów przez producentó~, wyma­
ganego prze pisami ~y Rnośc:i. owymi /Kung o Maj: ts Li vsmedels­
staga, rozdz o 7/ i ma za zadanie podanie niezawodnych da­
nych o charakt~rystyc e towarów znajdujących się w obrocie 
handlowymo Tego rodzaju informacja na towarze nie ogra­
njcza się jedynie do deklaracji jego składników , podanej 
w sposób Ujednolicony, lecz jes ~ jednocześni e oznajmieni em 

Surowce: pomaron'cze, cukier, pektyny 

Ciężar netto .. ca 450 g. lLosć użyttjch do 
wyprodukowania deklaro­
wanej Hosci pomaran'czlj .-
200 g 

Zowartosc cukru .. 60'g w /00 g dż.emu 

Zawartość witaminy C: 20 mg w 1009 
dżemu 

Barwiony 

Może bye przechowywany w tempe­
raturze pokojowe;'/15 °C/ przez 
okres 7 dni . 

Ry s .1 Wzór "etykiety informacyjnej" dżemu po­
marańczowego stosowany przez szwedzką . 

firmę Pindus 
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jego charakterystyki ogólnej , która n ie zawsze odnosi się 
do jakości. Zamiast r (Sżnico\van i a jakoś ci t ov1ar ów pr7.9Z 
znakO''lanie ich symbolami znaku jako.·ci c zy klasami jak o ś ­
~i szwedzki Instytut rozwiązał to zagadnienie poprzez 
\9l)rolNadzenie "informac:v jn~ j etyki et y " zwane j "Varufakta" , 
która łącznje ze znakiem~ Instytutu, zarejestrowanym w 
Szwedzkim Biurze Patentowym, umieszczana jest na hezpo ­
średnim opakowaniu względn ip. lla przytwierdzonej trwa.le do 
to~aru metce. /rys.1/. 

Ten system znakowania towaróN, zgodnie ~ z~l ~en iami 
statutu VDN -Instytutu, nie zmierza .do s tand::1ry z~c ji t OW3:­
rów i nie ustala poszczególnych standardów dla ich cech 
jakościowych. Te same produkty wyprodukowane przez r6żne 
!irmy w rzeczywistości mogą się znacznie różnić między 80-
b~ w obrębie tych samych cech jakościowych - niA znaczy 
to jednak, ~e towary o obniżony ch właściwośc iach nie mogą 
być znakowane tym systemem. 

Stosowanie --4- znaku odnosi się jedynie do ujednoli­
conych napisów w~zc~ególnionych w specyfikacjach. System 
ten nie sugeruje konsumentowi wyboru towaru na podstawie 
oceny dokonanej przez Instytut - użytkownik przy pomocy 
podane j charakterystyki może lat '"o porównać właściwości 
towarów różnych wytw6rc6w i dokona ć wyboru zupełnie s~mo­
dzielnie, hez jakiejkolwie k sugestii Instytutu. Daje on 
jedynie gwarancję, że towary te s'1 systematycznie b,q.dane 
na okoliczność deklarowanych wska.znlk6w przez instytucję 
nieza.interesowan~ w ich produkcji i sprzp.daży. 

stalenie wzorów "informacy jne j et.ykj p .y '.' dl posz­
cze g01ny ch t owarów c zy grup t owa. 0"1.'" c 1 poprzGd 17. on ,iE:::$t 

jJra cowaniem tak zwanych "spe cyfikacjj Ił, t:t.'rc uRtal ~j ~ 
wykaz wskainików własności to~~ró~, istotnych do okre~le­
nia. ich charakterystyki z punktu widzenia jako ści, jak "1. 

innych informacji odnoszących si ę do właściwego i ch użyt ­
kowani~, o ile mają on e decydujący wpływ Da zmiany de kla­
row-nych cech. Specyfikacje podają także ujednoliconą no­
menklaturę określe ft ustalonych wska iL ików, ich sposób wy­
rażani a oraz metodykę służ~cą do określania wartości wy­
SzczególnjoIly ch paramp.tr6w. 

fa podstawie prawie 15-letnjej działaln o ści Instytu­
tu st i erdzono, ż e wiQkszość propozycji zmierzający ch do 
opracowania specy f ikacji dla poszczególnych produkt~w po­
chodzi z zewrJ ~trz - od producentów , stowarzys ze (l handlo­
wych, i mporter ~ i organizacji konsumenckich, chociaż pew­
na ich ilość opracowy wana jp.st także z inicjatY~J Insty­
tutu. Opracowywanip. nowych specyf ikaCji Instytut ~leca 
SpeCjalnym 1(omis jom, zwarJym "komi t.etami II, "kt6re decyduj,-*_ 
czy w danej chwili j est istotna potrzeba znakowania propo­
llO~aIjego towaru i czy istnieją techniczne możliwości do 
jeJ opracowania. W sklad komitetów wchodzą eksperc i . róż­
nych firm wytN6rczych, organi zacji handlowych oraz innych 
s,towarzyszp.ń reprezentujących i nteresy konsumentóvf. Naj­
Pi~rw zostaje opracowany projekt specyfikacji, kt~ry roz­
syłany jest do poszczeg6lnych organizacji zrzeszających 
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za.kłady wy t 6rcze i przedsiębiorstwa handlowe, R. przede 
wszystkim do państwowych pl' cówek kontrolujących jako~ć 
towarów, z prośbą o wydanie opinii w sprawR.ch meryto­
rycznych przedsta'!fi ne:j f,pec;vf ' kac jj • Po otrzymani u uwag 
krytycznych Instytut \"Iprowad za jedynie te, kt6re uważa 
za sł szne i istotne. W tel sposób zostaje ostatecznie 
opracowana specy.f ikacja dla nowego towaru czy erupy towa ­
r wej, która po wydrukowanju zosta.je udostępnioLa zain­
teresowanym .firmom ~ytwórczym, z oznajmieniem ie od te j 
chwili mogą starać się o pozwolenie ~nakowania danego 
produktu ~godnie ~ ustaloną specyfikacją, oczywiście, po 
uprzednim załatwieniu formalności wymaganych przepisami 
ustalającymi zasady używania znaku Instytutu. 

Opracowanie specyfikacji wiąże się także z ustale­
niem odpowiedniej metodyki słuiqcej do okre~lania de-
kI rowanycb wska~ników towarów, możliwej do wykonania. w 
każdym laboratorium dysponującym właściwym wyposażeniem. 
Określenie IIstanda.rd" \lf tym systemie znal.r.o'Kania może od ­
nosić si ę jedynie do metodyki hadań, ponieważ sposory 
okre ślania jnkości towarów przez IDstytut zostały wł,cz 
ne do standaryza.cyjnych met od s~wedzkich. .ietody te mu­
s z by (: obiektywne, dające możli '!1 0 ŚĆ poró'nnania. wyni krS w 
w sposób pewny, tym bardziej, że specyfikacje -.vpro'17adza­
ją stoprJiO'."anie wartości I1ip.których wskaźnik6'" w Clhrę"bi e 
tego samego produktu. 

~'{ snecyfikaeji znajdujp. się takżA 'K ,) .... "etykiety in­
formac., jne j 1:, ws ka~uj C:lcy jakiA paramet.ry i "1 jaki s pos ób 
m gq być deklarowane. I ~k np . 7.godnje ~ sp~cyfjkacj~ 
ustalol1 '-ł dla dżemów i intlych te~(\ typu OWOCI 'łych przet'JfO­
r)i mcu'ł być dekla::::-O'A'anp. nastę!:luj~'tce ;,sk:l'Liki: 1/ sU ... OW 

c wc jedzące w kład produktu 2/ ciętar netto oraz il 66 
o~oc6w, kt6ra zostala użyta do wyrobu deklarowanej il03 c1 
r. duktu , f. wymienierd .m ich nazwy /orie ·' g.rtości musz ge 

być podane \'1 gramd.ch/ J/ zawartość c kru '/1 gramach na 
100 g produktu, 4/ zawartość witamin w miligramach na 
10 g produktu /zawartość witaminy A w jednostkach mię­
dzynaro<lowych/. 

W przypadku deklarac ji witamin musi być także poda.ny 
okres przechowywania produktu w temperaturze pokojowej 
/15 0 C/, 8\ arant jący zachowanie ~ nim deklaro\1'anych ';7 i t a­
rni 1 - OKrp.s ten musi by u wyrażolly ilości4 dnj. Sztuczne 
barwienie i chemiczne konservrowaniA musi b ć 'bez\fzglę dr.i e 
l'1idoc zni ne na et y ki ecie, z podaniem naz',IIfy kOj1SerWan a . 

A oto inny przykład.. "Etykieta 1ni'orma.cy jna ll poń­
czoc damskich moie wykazywać nastę~ljące dane: naz~ę su­
rO''lca lub snrollfcó~'! z kt órych zo~t.q.ły wykonr-me z r dan i 
p ocento ego udziału ka~dego z nicL rozmi3r /wi8Iko~ć 

opyl wy isr /długo~6 :ohczocl~/. wz ianka o odrnrno~cl 
na ,c i eranie /tarcie/ rwal~ść k loru na pranie i dz ia­
łanie potu oraz dok adn~ instrlkcję wSkazując , sposób r ~ 
śch'p.::,;o ich prania Rozmj r porlC zoch oznaczan jes" nu 
rami 81/2, 9, 9 /2, 10 ~01/2, pod czR.s gdy wymiar określ 
n'y j p.s li era.mi K /kr()tkie / . '.~ /6!'~dnip./ ::.. /d 1: gi e/ 
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Jak wykazano na przykładach t en sys t em znakowania 
nie podaje oceny ogólnej j ako ści towaru w postaci sym­
bolu , l ecz określa jego wybrane właściwo ś ci oddzielni e, 
oprze z ich słowny opis lub podanie ich w warto ś c iach 

liczbowych, a niekiedy takż e precy zuje dodatkowe ' infor­
mac je jak należy użytkować towar, aby zachował w stanie 
nie zmienionym niektóre z wymienionych cech. Aby ni e 
hamować produkc j i nowych asortyment ów t owar owych , o no­
wym s kładzie c zy zestawie, I nstytut przyjął zasadę nie ­
ograniczania ilości deklarowa nych s kładników. Ró żne 
f i r my wytwórcze mogą deklarować różne ilości parametrów 
dla tego samego t owaru, pod warunkiem jednak, że i stni e­
ją s tandaryzacyjne metody do ich il o ś c i owego lub jako ś ­
ciowego określaniao 

Cechą charakterystyczną opisanego systemu znakowa­
nia towarów jest to, że Instytut nie s tawia żadnego 
sprze ciwu znakowania ich zgodnie z ustalonymi prze z sie­
bie specyfikaCjami i nie przeprowad za wstę pnych badań 
ich oceny, od wyników której uzależniałby a probowanie 
zgody na używanie swojego znaku. Badania oceny właści­
wo ści towaru oraz innych danych ustalonych w specyfi­
kacjach wykonuje sam użytkownik etykiety, na ich pod­
stawie opracowuje własną "etykietę informacyjną " i od 
tej pory jest odpowiedZialny za jej dane . Przy ustala­
niu danych własnej "etykiety informacyjnej" użytkownika 
Obowiązują następujące zasady: 

- W "etykiecie informacyjnej" ze znakiem VDN I nsty­
tut u nie mogą być wymienione takie wskaźniki, któr ych 
wartości nie da się o kreślić metodami obiektywnymi, da­
j ącymi możliwość porównania wyników. Określ enia t a kich 
cech towaru jak smak i zapach czy działani e f ozjologic z­
ne. produktu /np. w przypadku nj ekt órych używek/ nie mo­
gą by ć wykazane. 

- Opis poszczególnych wskaźników t owaru mus i by ć 
sformułowany jasno, w spos ób ujednoli cony, zgodny z no­
menklaturą przyjętą przez Ins tytut i zatwi erdzoną przez 
Szwedzkie Stowarzyszenie Standaryzacyj ne / SI S/. 

Instytut wykonu je jedynie badania kont r olne towarów, 
kt ór e aktual nie znajdują się w obrocie handl owym. Towary 
prze znaczone do kontroli kupowane są w spos ób anonimowy, 
zwykl e w sieci sprzedaży detal icznej , chociaż niekiedy, 
~ zależności od s pecjalnych żądań laboratorium kontrolu­
Jącego , pobierane są także z maga zynów wytwórcy l ub i n­
nych etapów dyb~rybucji handlowej. Kontrol e te pode jmo­
wane s ą w celu u pewnienia s ię czy znak ~ stosowany jest 
w, Spos ób zgodny z ustaleniami umowy zaw~rtej mi ędzy j ego 
uzy tkowni klem i Ins t ytutem, to znaczy, c zy na pisy zosta ­
ły wykonane w sposób prawidłowy i czy cechy j a ko ści owe t o­
warów są zgodne z oświadczeniem poda nym na etykiecie . 

Zgodnie z pr zepisami związanymi z używaniem ~ zna­
ku , gdy pierwsze badania kontrolne , t zw. "kontrol a pod­
stawowa", wykazują jakieś ni e zgodności, Instytut przepro-
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wadza badania dodatkowe nowozakupionych pr6bek towar6w. 
Jeżeli powt6rne badania wykażą znowu odstępstwa między 
produktem i oznajmieni em na etykiecie Instytut wysyła 
ostrzeżenie do użytkownika swojego znaku i uprzedza o 
następnych badaniach, kt6re obejmą kontrolę towar6w wy­
produkowanych w terminie p6źniejszym od dnia wysłania 
ostrzeżenia, a więc nowowyprodukowane partie. Jeżeli 
odstępstwa występują nadal procedura postępowania Insty­
tutu jest następująca : 

- wydaje deCYZję odebrania pozwolenia na stosowa­
nie swojego znaku na etykietach produktu i pociąga użyt­
kownika etykiety do odpowiedzialności sądowej, poprzez 
wniesienie sprawy do odpowiedniego organu arbitrażowego, 
zgodnie z prawem ochrony znaku handlowego, interpretując 
takie postępowanie jako nieuczciwe wsp6łzawodnictwo i w 
niekt6rych przypadkach deCYZję swoją podaje do wiadomoś­
ci publicznej przez opublikowanie jej w prasie; 

- informuje o swojej decyzji użytkownika -:$- znaku, 
nadmieniając jednocześnie, że ma prawo odwołania się od 
tej decyzji w ciągu JO dni do Arbitrażowego Instytutu 
Sztokholmskiej Izby Handlowej lub Arbitrażowego Instytu­
tu Technicznego; 

- jeśli w wymienionym okresie użytkownik nie odwo­
ła się do jednego z wyżej podanych organ6w, albo jeżeli 
orze czen ie sądowe poparło deCYZję Instytutu, wtedy zosta­
ją poi nf or mowane o cofnięciu używania znaku I nstytutu 
ws zy stkie organ i zacje handlowe, z podaniem powodu tego 
przedsi ęwzięcia. 

Użytkowni k, kt6remu cofnięto zezwolenie może ubie­
gać s i ę o nowe , z tym jednak zastrzeżeniem, że opracuje 
nową "etykietę informacyjną" zgodną z właściwościami to­
waru. 

Ten system znakowania towar6w nie jest przymusowy . 
Pozwolenie na używanie~ znaku może być przyznane wszyst 
kim, kt6rzy zwr6cą się z prośbą o jego stosowanie, zasto­
sują się do przepis6w ustalonych przez Instytut i zobo­
wiążą się do wpłacenia ustalonej dla danej specyfikacji 
opłaty rocznej oraz pokrycia koszt6w przep'rowadzonych ba­
dać kontrolnych . Pozwolenie na używanie -Ęr znaku ważne 
jest na okres j ednego roku. Może być ono po t em wznawia­
ne na każdy następny rok. 

Przedstawiony system znakowania towar6w, za pomocą 
kt6rego mogą prezentować wszyscy pr oducenci r6żny poziom 
jakości wytwar zanych przez siebie produkt6w, w gł6wnych 
założeniach r6żni si ę od stosowanego w Polsce znaku ja­
ko ś ci, kt6ry przyznawany j est jedyni e towarom najlepszej 
jakości w skali produkCji krajowej lub og6lno~wiatowej. 
Pośrednio jednak, podobnie jak ~asz znak jakości, odgry ­
wa on rol ę czynnika umożliwia jące go przede wszystkim 
zbyt tych towar6w, na etykietach k órych ilość deklaro­
wanych wskaźnik6w wskazuje naj 'RYżs ZY s t ndard ich jakości. 
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Sam fakt, że przedstawione w "etykiecie informacyjnej" wskaź­
niki są regularnie sprawdzane przez bezstronną instytuc ję, 
która bierze na siebie odpowiedzialność za ich prawdziwość , 
stwarza warunki gwarantujące pierwszeństwo sprzedaży właśnie 
tym towarom. Głównym jednak jego zadaniem jes t podanie naj ­
bardziej charakterystycznych cech towarów do bezpośrednie j 
wiadomości ich odbiorców - handlu i konsumenta. Wprowadze­
nie takiego systemu informacji jest uwarunkowane między in­
nymi brakiem istni enia norm jakościowych, ustalanych dla po­
szczególnych asortymentów towarowycho Dystrybutorzy towarów , 
zarówno na szc zeblu hurtowym jak i detalicznym, wykorzystuj ąc 
ten system informacji, mogą prawid łowo selekcjonować towary 
zgodnie z przedsta wionymi ich właściwościami jakościowymi. 
Kons ument natomiast - może dokonać wyboru t owaru w zależnoś ­
ci od swoich potrzeb i upodobah o Taki sposób prezentacji 
towarów konsumentowi może być przydatny jedynie w przypadku 
odpowiedniego uświadomienia ich odbiorcy o Tę rolę z kolei 
odgrywa d,ziałalność Państwowego Instytutu Informa.cji Konsu ­
menta . xl 

Szwedzki Instytut TIe klaracji Etykiet Towar6w nie jest 
plac ówką państwową, jakkolwiek cz ęściowo finansowany jest 
przez rząd i czę ści owo z opłat przekazywanych Instyt~towi 
prze z różne firmy i przedsiębiorstwa z tytułu stosowania 
znaku VDN. Zarząd I nstytutu składa się z 14 osób i tylko 
jedynie jego przewodniczący wyznaczany jest przez rząd. In­
teresy producentów, dystrybutor6w towar6w i sprzedawców re­
pre zentują przedstawiciele: Spół zielczego Towarzystwa Hur­
towego, Konfederacji Związków Handl owych, ł'ederacji Szwedz­
kich Organizacj i Drobnej . y twórczości i Rzemieślników, Fede­
rac ji Szwedzkich Kupców Hurtowych i Importerów, Federacji 
Stowarzyszeń Szwedzkich Farmer6w, Szwedzkiej Federac ji Hand­
lu Detalicznego i innycho Interesy konsumentów reprez en­
tu ją przedstawiciele: Szwedzkiego Towarzystwa Standaryzacyj ­
nego, Państwowego Instytutu Informacji Konsumenta, Państ wo­
we j Federacj i Gospodyń i Państwowego Instytutu Badawczego. 

Antonina Lechtman 
KGD 

POSI DZENI~ STAŁEJ MI~DZYNARODOWEJ RADY FEDERACJI 
NAUCZA.NIA GOSPODARSTWA DOMOV1EGO 

W sierpniu 1965 ro odbyło się posiedzenie Stałej Mię­
dzynarodowej Rady Federacjio Głównym zadaniem było przygo­
towanie kongresu f ederacji , który ma si ę odbyć w ro 1968 
w Bristolu /Anglia/. 

---------------
xl Patrz artykuł pt o " Państwowy Instytut Informac ji 

K?DSUmenta w S"wecji" - mgr Leokadii Staniszews kiej - za­
mleSz czony w biuletynie "Gospodarstwo Domowe" nr J/1965. 
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Tematem obrad kongresu będzie: 

"Ekonomika Rodzinna w służbie współpracy międzynarodowej " 
w nast ępującym ujęciu: 

1. Współpraca z punktu widzenia socjologicznego. 
Rola Ekonomiki Rodzinnej z punktu widzenia lepszego pozna­
nia sposobu życia, struktury rodziny i poziomu życia współ­
czesnych społeczeństwo 

2. Współpraca z punktu widzenia naukowego, technicz­
nego i ekonomicznego. Rola Ekonomiki Rodzinnej z punktu 
widzenia pOdziału rezerw światowych tak, aby zabezpieczyć 
minimum egzystencji ludzkiej VI poszczeg6lnych krajach .' 
/zużytkowanie r~zerw w krajach rozwiniętyoh jest często 
bardzo nieodpowiednie/o 

J. Współpraca z punktu widzenia nauczania. Badania 
i informacje na temat metod pozwalających na lepsze 1Ifyko­
rzystanie środków, będących do dyspozycji nowoczesnego 
świata. 

4. Współpraca z punktu widzenia międzynarodowego. 
Ekonomika Rodzinna i jej związek z międzynarodowymi orga­
nizacjami: wskazania podnoszące poziom przyszłej wspól­
pracy. 

Dr ugi m zagadni eniem szeroko dyskutowanym na posie­
dzeniu Rady była definicja nauczania gospodarstwa domo­
wego , omawiana uprzednio na seminarium zorganizowanym 
przez Sekc j ę Gospodarstwa Domowego przy FAO w Rzymie w 
październiku 1964 r. Federacja wzi ę ła na siebie obowią­
ze k opracowania tej definicji. 

Przy got owany projekt przedsta wiono zebranym na po­
s i edzeniu w nast ę puj ącym brzmieniu / w trzech językach/: 

"Ekon omi ka Rodzinna uważa rodzinę za podstawową ko­
mórkę spo łec zeństwa. Ekonomika Rodzinna ma na celu wy­
chowy wanie i ws zechstronny rozwój wszystkich cz łonków 
r odz i ny . Stosuje ona i wykorzystuje wiadomo ś ci i wyniki 
badań dotyczący ch N szczególności prowadzenia domu, ży­
wienia, odzieży, mieszkania, zdrowia i stosunków między­
l udzkich, opieraj ąc się na wartościach kulturowych i in­
telektualnych. W ten sposób przygotowuje kobietę i męż­
czyznę do osobistego spełniania swych obnwiązków względem 
rodziny w stale rozwijającym się świecie". 

Dyskusja nad projektem wykaza ła konieczność jego 
dopracowania przez poszczególne grupy zawodowe. Zagadnie­
niem tym zajmie się następne posiedzenie Stałej Międzyna­
rodowej Rady Federac j i • 

. Pani C.Hamilton, przedstawiciel ka Sekcji Gospodar­
stwa Domowego przy FAO wyjaśniła, że przy opracowaniu 
projektu definic j i uwzględniono f ilozoficzny aspekt Eko­
nomiki Rodzinnej. 
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Helena Handelsman 

POTRZEBA KSZTAŁCENIA KONSUMENTA I SPRZEDAWCY -
UŻYTKOWNIKA I DOSTAWCY 

Sprawa właściwego wzajemnego stosunku spożywc6w i 
producent6w przemysłu uospodarstwa domowego i spożycia 
wymaga zasadniczego o św.ietlenia. Zagadnieni e to nie tyl ­
ko u nas jest punktem newralgicznym. 

f czasopiśmie "L'enseignement m~nager", wydawanym 
przez Międzynarodową F ederację Szkolenia Gospodarczego z 
Siedzibą w Paryżu w nr J z 1965 r. znajdujemy dwa artyku­
ły poruszające temat konieczności szkolenia użytkownika 
gospodarki domowej. Postaramy się wprowadzić Czytelnika 
pols kiego do tego zagadnienia; przedstawiając w luźnym 
przekładzie z języka francuskiego wytyczne wychowania wła­
ściwego typu konsumenta. 

Szkolenie konsumenta stanowi częś ć szkolenia gospo­
darcz ego, jes t wprowadzane do poszczeg6lny ch kurs6w szko­
leniowych, nigdy jednak temat całkowitego kursu jjak np. 
językoznawstwo czy socjologiaj nie jest temu poświęcony. 
Celem szkolenia użytkownika jest ułatwienie mu zrozumie­
nia własnych potrzeb, dokładne poznanie sposob6w produk­
oji i produkt6w dz i ęki kt6rym potrzeby te będą zaspaka­
jane; szkolenie jednak nigdy nie powinno dbać o interesy 
dostawo6w i producent6w, powinno mieć na widoku zawsze 
korzyści użytkownikao 

Znaczenie, kt6re przywiązuje się do rozwoju użytkow­
nika jako siły ekonomicznej skonkretyzowało się w latach 
ostatnich przez utworzenie międzynarodowego Związku Spo­
żywc6w. Celem związku jest obrona praw spożywcy. 

Szkolenie ma u.łatwić użytkownikowi znajomość t echr...o­
logii ekonomiki gos podarczej, umożliwić ułożenie budżetu 
rod zinnego, nowych metod kupna. Dobrze prowadzone gospo­
darstwo wymaga znajomo ś ci ry nku, ale r6wnież krytycznego, 
ale pozytywnego stosunku do informacj i rynkowych, do spo­
sobu nabywania produkt6w. W rezultacie powinno przynieść 
przesz kolonemu. użytkownikowi r6wnowagę budżetow', bez dłu­
g6w, życie har monij ne, bez kwas6w domowych. 

We Francj i nauczyciele obowiązani są śled zi ć prasę 
Unii Federalnej Konsument6w, aby m6c stworzy ć istotną więź 
między uczniem a profesorem. 

W Szwecji przyznawane są stypendia dla badań spożycia 
prze z młody ch socjolog6w i ekonomistów. 

W t anach Zjednocz onych AP, gdzie ukazuje się mn6stwo 
re~lam, prof esorowie muszą je magazynowa ć , by wykorzysty­
wac w porozumiewaniu s i ę ze słuchaczami. 

129 61 



W Danii, Danlsh Government Home Economics Council przy nosi mat eriał pedagogic zny dla kierowników grup stu­denckich; nauczyoiele chętnie korzystają z tych ate­riałów. 

~ szkołach niemieckich, jeszcze przed 15-tu laty nie liczono się z możliwością ukształtowania konsumenta, obecnie tworzy się tam szkolnictwo, poświęcone nauce ekonomiki gospodarczej w związku z zagadnieniami socjal­nymi i ekonomioznymi, odzwieroiedlając sprawy najbardziej aktualne o Podobne nauczanie wprowaazono w Norwegii. 
Naukę ekonomiki gospodarstwa dla uczącyoh się, na­leżałoby wprowadzić we wszystkich krajach i to bez wzglę­du na poziom szkół; nauczający powinni być jak najbar­dziej kompet entni w zakresie udzielanej pomocy. Nie na­leży zbytnio rozbudowywać programów, należy współpraco­wać z "Union des Consommateurs" /Związkiem Spożywców/. Spożywca powinien wiedzieć jaki istnieje związek między przedsiębiorstwem a finansami, powinien mieć jasny obraz warunków rynkowych. 

Szkolenie spożywcy przewiduje w przyszłości takie tematy jak psychologię, socjologię, ekonomikę, tak aby umożliwić gospodyni domowej /użytkownikowi/ orientację w metodach sprzedaży i możliwościach reakcji konsumenta. Zespół konsumentów można podzielić na następujące grupy: 
1 o Konserwatystów - umiejących dysponow"ać swymi za­soba.mi pieni ężnymi o Ni e interesują ich "nowinki" rynko­we, ale lubią móc nabyć to co c h c ą mi eć i w do­brym gatunku. 

2 . Snobów - idą oni za modą w każdym kierunku, nie ma ją własnego zdania • . Łatwo ulega ją namowom sprzedawcy. 
J. "Dandys" - lubią nadawać ton innym. Dla nich ekonomika i dobroć materiału nie gra roli. 

4. Konsumenci, którzy kierują się bądź fantazją, bądź namyslem. Kupują "okazje", rzadko kupno jest war­tośoiowe . 

W ustalaniu programów szkoleniowych należy bra.ć pod uwagę potrzeby konsumenta z każdej z tych grup . Należy rozwijać krytycyzm mlodego konsumenta i to począwszy od krytyki opakowań aż do ogłoszeń i ofert. łależy liczyć się z tym, że konsument kupując produkt opakowany chce widzieć jaka jest jego zawartość , waga, smak, gatunek, a by móc ew. porównać z konkurencyjnym wyrobem. Ale nad właściwym "czytelnym" opakowaniem czuwać powinien produ­cent, a dostawca i sprzedawca powinien umieć wyjaśnić użytkownikowi co on kupuje. I wyjaśnić nie wrogim czy obrażonym tonem. Sprzedawca powin4en pamiętać o zasa­dzie: "Klient ma zawsze rację". 

Ostatnio odbyła się w Kudowi e Konferencja naukowa 
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a t emat "Sp6 łdzielnie spożywc6~, a środowisko". Dla 
~g6lnej ilus t racji potrzeb kra jowych na temat poru.szany 
w tym artykule podajemy wypowiedź dyrektor Strzeleckiej: 

1/ nale~y częściej i szerzej zasięgać opinii kon­
sument6w P r z e d powzięciem decyz ji, 

2/ trzeba osiągnąć poprawę poziomu grzeczności i 
rzetelności s pr zedawców. 

Punkt drugi znajduje ilustrac ję w naszych stosun­
kach. Na Wschodzip. i Zachodzie dawno już producent i 
dos t awca zdal i sobie sprawę, że nie wolno kons umenta 
trakt ować nieprzyjaźnie, że nale~y zabiegać o jego za­
dowolenie. Marny nadzieję, ~e i u nas wkrótce podniesie 
się kultura sprzedawcy, no - co tam ukrywać - i kultura 
konsumenta. 

Janina Wojciechowska 
Krajowy Wydział Spółdzielczyń 

NA MARGINESIE KONKURSU 

Centralne eliminacje konkursu - Nowoczesny ubiór, 
uroda i gospodarno ś ć - troską ośrodkó" "Praktyczna Pani" 
- zamknęły wi e l otygodniowy okres t rudne j pracy prowadzo­
nej w. wi ę kszo ści spółdzielni z wielkim nakładem sil per­
sonelu ośrodków "Praktyczna Pani", współpracujących z 
ośrodkami działaczek oraz 6 tysięcy uczestniczek konkursu. 

Podobnie, jak elimi nacje w spółdzielniach, a potem 
eliminacje wojewódzkie - również . półfinały i finał roze­
grane w Warszawie były bardzo trudne, ponieważ trzeba by­
lo ważyć umiejętności w trzech różnych dyscyplina ch a po­
ziom przygotowania uczestniczek był na ogół wyrównan y. 
Obserwatora ~dumiewał ogrom pracy włożonej Vf przYSWOjenie 
tak wielkiej liczb ie os6b wiedzy i umiej ętności działania 
w dzied zinie właśc iwego dobor u odzieży, odpowiedniego do 
pory dnia i urody , makijażu oraz zasad zestawienia posił­
ków i ich estetycznego podawania. 

Podkreślaj ąc raz jeszcze niezaprzeczoną wartość kon­
kursu jako sprawdz ianu r zetelnej pracy o środków w bud ~e­
nlu zainteres owania i wdrażani a tyslącom użytkowniczek 
raC jonalnych ~~ ,y ków działania, pragnę podzieli ć się nie­
którymi ooserRa jami jury wyrokującego w centralnych eli­
miBacjach w nadziei, że - być mo~e - przydadzą się one w 
oodzien»ej działalności o 

Ocena umiejętności właściwego doboru odzieży była 
~ t yl e utrud iona, że uczestniczki konkursu nie planowa­

y s .me .ego troju , ale musiały go wybra ć z zestawu go­
t oweJ ko fekcji. ~·{ prawdzie jury zamyk"ało oc~y na us terki 
lVynika jące z niedopasowania itd., uatomiast skupiło wyma-
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gania na właściwośc i ogól ego doboru fasonu, rod~aju t 
~iny i ba rwy do t y \ Qr dy i okolic~ności, niemniej jed 
nak ogólny wygląd modelu ważył a ocenie. . dziedz i e 
doboru odzieży jednak na ogół wszystkie uczestniczki p' 
finałów i finału miały właś ciwe odczucie tego, co jest 
rzystne dla ich wieku, sylwetki i karnacji oraz jest od 
wi edn ie do pory roku. Można mieć zastrzeżenia, czy po­
łyskliwa f aktura tkaniny była odpowiednia dla pani o do~ 
obfitych kształtach lub dlaczego osóbka o zdecydowanie 
kr ót ki ej szyi wybrała suknię wysoko zapiętą, ale przyj 
jąc dość ograniczone mo.żliwości doboru gotowej sukni, 
trzeba w te j dyscyplinie konkursu ' stwierdzić ogólnie do 
bry poziom. 

Niestety, inaczej rzecz się miała z doborem dodat 
Były zestawienia bardzo dobre, świadczące o wyrobionym 
smaku i poczuciu piękna . Ale były też zestawienia bę 
zaprzeozeniem pojęcia ozdoby - zbyt jaskrawe, nie do 
ani do typu urody, ani do stroju, wręcz jarmarczne. 
dzo atrakcy jna osóbka o wyjątkowo dobrze dobranej suki 
ce zeszpeciła ją nałożeniem naszyjnika, zresztą równie ż 
pięknego, który jednak kłócił się sposób niedopuszcz 
ny z aplikacjami sukni . Albo długi sznur pereł sięga j 
niemal kolan i związany w przedpotopowy węzeł przy 
kowej sukience dwuczęściowej. Błędy polegające na złym 
doborze lub przeładowaniu dodatków powtarza j ą się - w 
przednich konkursach również tu tkwiła przyczyna najcz ę 
szych potknię ć. Jest to chyba wskazówka dla poradni odz 
ż owych, aby na t e sprawy zwróciły konieczną u" agę. 

Umiejętnoś ć zrobienia dobrego makijażu i odpowiedn 
go do t ypu ~rody i okoliczności uczesania w większości 
przypad~ów ni e' budziły zastrzeżeń. Wiele spośród uczes t 
nic ze k wykazało wprost nieprzeciętne zdolności i bezbł ę 
ne y konanie makijażu . ~wiadczy to na pewno z jednej 
strony o dobrej pracy poradni kosmetycznych oraz o zain­
teresowaniu okazywanym tej sprawie przez użytkowniczki 
ośrodków. W uczesaniach było jednak jeszcze dużo "tap 
ogromnych "spuchniętych" głów i nadużycia la.kieru. Pod 
tym względem ośrodki ~byt wolno torują drogę nowym kie ­
runkom mody lub zbyt nieśmiało przeciwstawiają się kons 
waty zmowi swoich klient ek . 

Trzecia dyscyplina składała się właściwie z dwóch 
cz ęści. Z jednej st rony chodziło o prawidłowe zestawien 
menu śniadania lub wieczornego przyjęcia, z drugiej - o 
odpowiednie nakrycie stolu. Na ogół dobór pot~aw był 
widłowy; większość uczestniczek konkursu skomponowała 
ciekawe zestawy potraw, wykazała dużo troski o odpowi 
kaloryczność, dostarczenie organizmowi potrzebnych sk 
nik w, nawet o potrzebne akcenty kolorystyczne. Były j 
na k propozycje nie do pr zyj ęcia /np. śniadanie, na które 
zami erzan o podać do chl eba byczki w pomidorach i ••• mI 
ne kakao do popicia/ - a przecież taką propozycję przede 
wiła os oba , która miała już za sobą d~krotne eliminac je 
w spółdzielni i w skali wo jewództwa. Najbardziej trudne 
do zrozumienia było pomies zanie kolejności posiłków , 



re odebrało wiele dodatnich punktów uczestniczce znaj­
dującej się już na przodującej pozycji: na wieczorne przy­
jęcie przygotowała bulion w filiżankach z ptysiowym grosz­
kiem lale nie było ani czym nabrać groszku z półmiseczka, 
an i nie było łyżeczek przy filiżankach/, potem gorące mię­
so z fry tkami i jarzyną a potem o •• przystawki, wśród któ­
rych był i śledzik z cebulką, i sałatka, i jakaś zimna ry­
ba . Zapytana jeszcze raz o kolejność, nie zawahała się 
przed potwierdzeniem, że poda przystawki "gdy sprzątnie się 
st ół po ciepłym". 

Najwięoej jednak zastrzeżeń budziła umiejętność .na­
krywania stołu . Obok wielu bardzo pomysłowych i estetycz­
nych rozwiązań, stara.nnego doboru naczynia, sztućców i 
bielizny stołowej, zadbania o ozdobienie stołu zielenią 
czy kwiatkiem, były przykłady kompletnej nonszalancji lub 
prymitywu, Tylko niewiele uczestniczek zadbało o regular­
ny "cyrkiel " obrusa; kompletowanie nakrycia było dość bez­
ceremonialne, jeden talerzyk "od sasa", drugi "od lasa", 
z reguły niemal zapominano o podaniu talerzyków do ciasta, 
łyżeczek do cukru itdo Zaledwie kilka spośród kandydatek 
na dyplomowane panie domu zadbało o to, ab.' filiżanki mia­
ły uszka po prawej stronie, a sztućce nie wystawały poza 
brzeg stołu. Wielę można wytłum~czyń pośpiechem , brakami 
w zestawach na zy~ , w ę kszoś ć usterek byla jednak rezulta­
tem niedostat ec~ne' ,rażliwości na estety kę stolu. Przy 
tym znamienne s ł)os trzeżenie: stoły przygotmvywane na wie­
czorne pl' zy j ę CJ ć:I. \vykazywaly znacznie mniej błędów, często 
zachwycały starannością, pomysłowością, dbałością o każdy 
szczególe Oznacza to chyba, że wciąż jeszcze bardziej po­
szukiwana jest wiedza o tym, czym można zabłysnąć wśród 
gości, niż o tym, jak prowadzić dom na codzień. O roz­
budzonych zainteresowaniach dla piękna j oryginalności goś­
cinnego stołu świadczą ciekawe w pomyśle dekoracje /świecz­
nikl, piękne dekoracje kwiatowe itd./. Interesujące by-
ły zwłaszcza dekoracje podkreślające typ przyj ęcia /rocz­
nica ślubu, sylwester itd./. 

Suma wytkniętych \V a.rtykule błędów i usterek może u 
Czytelnika wywołać niesłuszne wrażenie, że poziom prze­
glądu wzbudzał więcej sprzeciwów niż aprobaty. 

Nic bardzie j fałszywego. 

Miałam okazję porównać przebieg podObnych konkurencji 
przed kil ku laty i obecnie. Postęp jest zaSkakujący. Pod­
kreślone tu najbardziej jaskrawe błędy nie są w stanie 
zaćmić przekf) Y}.ania o wyraźnych osiągnięciach w dziedzinie 
popularyzacji wi dzy o zasadach doboru od70ieży, o racjonal­
nym żywieniu rodziny, o kulturze codziennego życiao Cho­
dzi o zwrócenie uwagi kierowniczek ośrodków i całej ofiar­
nej kadry instruktorek na nie zawsze najsłuszniejsze kształ­
towanie s i ę proporoji w zainteresowaniach użytkowniczek 
prOblematyką ośrodków oraz na słabe punkty, które wymagają 
dopracowan a. 

Vi ogólnej, bardzo pozytywnej, ocenie przebiegu kon-
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kursu liczy się przecież jeszcze i ten fakt, że wśród 
półfinalis tek i f in~li8te k znalazły się w większości re­
prezentantki mały ch miast i miasteczek a pozi om repre­
zentowanych przez nie umiejętności w niczym nie potw e -
dza ł uprzedzeń do "prowincji". Cieszyó , powinno również , 
że o laury najlepszych walczyło dużo młodych kobiet, któ­
re startując dopiero w samodzielnym życiu, chcą się oprzeć 
na rzetelnej wiedzy, szukając jej ~ródeł, trafiają do nich 
i umieją zdobytą wiedzę wykorzystać w praktycznym działa­
niu. 

INFORMACJE DZIAŁU S:rOŁECZNO-WYCHO lłlAWCZEGO CRS 

Kazimiera Żelazkiewicz 

BIBLIOTEKI OŚRODKbw "NOWOCZESNA GOSPODYNI" 

Redakcja Biuletynu "Gospodarstwo Domowe" przeznacza 
te kilka stron dla spotkaft z kieroNniezkami ośrodków "No-

( . 
woc zesna "Gospodyni"o O zywiście spotkań korespondencyj-
nych . Mamy więc możność i nformowania o sprawach, które 
mogą się przydać w codziennej pracy ośrodka, podsumowania 
nfektórych , sprawdzonych w działaniu form pracy, upows zech-
~ania dobrych doświadczeń. A przede wszystkim mamy za­

pewni ony stały kontakt z ośrodkami . 

Dziś powiemy kilka slów o książkach i czasopismach. 

0tare przys łowie powiada: dobre narzędzia to połowa 
roboty. Dla kierowniczki ośrodka podstawowym narzędziem 
pracy jest właściwie skomplet owana b i b \ l i o t e c z­
k a p o drę • z n a. Nawet najlepiej przygotowana 
do ' pracy ośrodka ki erowniczka nie da sobie rady bez tego 
stałego doradcy: książki, której nie zastąpią kursy i kon-

, 
f erencje. Książka jest w zasięgu ręki, w każdej chwili 
można po nią sięgnąć, można do niej wielokrotnie wracać. 

Co t o znaczy właściwie skompletowana biblioteka? 
W tym przypadku znaczy taka, która odpowiada zakresowi 
działania ośrodka. 

Ośrodek prowadzi wiele działów pracy, zatrudnia kil­
ku, a ezasami kilkunastu pracowników. Każdy z nie~ po-
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winien mieć w biblioteczce potrzebne mu podręczniki i po­
radniki. Na przykład instruktor żywienia powinien mieć 
podstawowe i najważnieJsze pozycje z zakresu żywienia 
człowieka, kuchni dietetycznej, gromadzenia i przechowy­
wania zapas~w, a także wybrane szczegółowe opracowanie 
zawierające recepty, przepisy itp. 

Podobnie należy skompletować wydawnictwa dla porad­
ni prawno-społecznej, działu krawieckiego, kos~etycznego, 

technicznego itd. Ponadto w biblioteczce powinny znaleźć 
si ę wydawnictwa dostosowane do aktualnego planu pracy. 
Jeśli np. zamierzamy w roku 1966 pracować nad zagadnie­
niem higienizacji wsi, w biblioteczce powinny znaleźć się 
wydawnictwa na ten temat. 

Mimo bowiem, że kierowniczka nie poprowadzi osobiś­
oi e wykładów ani zajęć z zakresu higieny /chyba , że ma 
właśnie odpowiednie przygotowanie/, musi wiedzieć co chce, 
musi widzieć zagadnienie w całej rozciągłości, bo tylko 
wówczas właściwie naświetli temat wykładowcy. Wykładowca 

odchodzi - kierowniczka pozostaje na miejscu i musi spra­
\v ę dale j prowadzić. 

W omawianym przypadku sprawy higienizacji wsi powin­
ny być pogłębione dyskusjami, organizowaniem zaj ęć /np. 
konkursów na najbardziej higienicznie urządzone podwórze 
gos podarskie, najracjonalniej zagospodarowaną spiżarnię 
itd./. r w tym właśnie pomogą kiero~iczce odpowiednie 
wy dawnictwa. 

Bibli oteczka nabiera tym większego znaczenia, gdy np. 
temat przepracowany w jednym roku, wraca w następnych la­
tach . Ośrodek jest w pewnym sensie uniwersytetem dla ko­
biet. ~a trwać i uczyć kolejne generacje kobiet - ciągle 

lepiej, ciąg ~. szerzej. Z myślą o tych wielkich zadaniach 
stawianych przed ośrodkami, z myślą o pracownikach ośrod­
ków, którzy mają to zadanie spełnić, z myślą o teraźniej­
Szości i przyszłości urządzamy podręczną biblioteczkę. 

Jak dojść do jej posiadania? 

Każda spółdzielnia zaopatrzenia i zbytu posiada biblio­
tec zkę fachową, a w niej kilkanaście książek w tzw. dz i a le 
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wydawnictw dl a kobiet. Trzeba je stamtąd zabrać. Po­
kwi tować i przenieś ć do stałego użytkowania w ośrodku . 
Um6wić się następnie z bibliotekarką, aby wszystkie ks i 
ki otrzymywane w zestawach bibliotecznych, kt6re w fak­
turze opatrzone są klauzulą: - dla ośrodka !'Nowoczesna Go 
spodyni" - bezpośredni o po zainwentaryzowaniu przekazywa­
ła ośrod kowio My ze swej strony postaramy się wysyłać do 
bibliotek GS wszyst ko, co będzie dostępne na rynku księ­
garskim. 

Trzeba r6wnie ż zawr zeć przyjacielski układ z księgar­
nią powiatową "Dom KSiążki". Kierownik księgarni powinien 
wiedzieć, że w zasięgu działania jego księgarni istnieje 
t eg o typu placówka o świat owa, której trzeba zapewni ć prio­
r ytet, zwłaszoza w zakupi e tytułów deficytowych. 

Książki należy zakupywać na rachunek biblioteki fac 
we j spółdzielni . Wszyst kie książki powinny być tam zaewi. 
dencjonowane i s katalogowane. W. ten sposób biblioteczka 
ośrodka b ędz i e f ilią biblioteki fachowej spółdzielni, a 
kierowniczce ułatwi to prowadzenie dokumentac ji biblio­
teczki. 

Ks iązkę powinny uzupełniać czasopismao Mają one t ę 
z ~ ~ę, że ~ieżąc o informują o najnowszych zdobyczach n 
: t.echni ki, ) że s zybko przekazują do ś iadczenia. Na łamach 
~ zasopisma można wy c zyta ć ciekawe inwencje i pomysły, kt 
ułatwiają real izac ję własnego planu. 

Szkoda , że t ak mało ukazuje się w Polsce czasopism 
trtik~ujących o problemach gos podarstwa domowego. Zagranic 
p d tym względem poszła znacznie dalej. Z dostępnych na 
naszym ryn ku czasopism proponujemy, do stałej prenumeraty 
pr zede ws zy stkim niniejszy biuletyn "Gospodarstwo Domowe" 
/który zres ztą traktować będziemy jako nasze czasopismo/, 
"Gospodynię Wiej:3ką" i "Przyjaciółkę". 1/{ pewnym zakresie 
może by ć pr zyda tna "Nowa Wieś". Natomiast z zagranicznych 
c za s opism bardzo s i ę przyda "Kobieta Radziecka", "Petra" -
wyda!'ffi ictwo ni emieckie, "Burda" - węg ierskie. Niestety 
c~asopisma te s ą d ostępne jedynie w Klubach Mi ęd~ynarodo­
we j ~rasy i K s i ąż ki. Trzeba się umów ć , aby zostawiali 
dla o środków. 
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Na zakończenie podajemy wy kaz książek znajdujących 

się już w bibliotece spóIdzielni, kt ór e stworzą zacz~te k 

bibliotekl. 

Pra.oa zbiorowa - "Pora dni k Gos podYli Wiejskiej" -
PWRiL. 

Czerrly Z. - " Żywi enie rodziny wiejskie j". PWRiL. 

Zawistowska Z. - "Surówki i SaIatki"o WPLiS. 

Zawistowska Z. - "Żywienie dietetyczne w różnych 
chorobach" . ~ZWL. 

Klosowski T. - "Domowy wyrób wędlin" - wyk()rzysta­
nie i utrwalenie mięsa i wyrobów mięsnych w gdSp~dar­
stwach domowych. PWRiLo 

MaIa Enoyklop,edia Zdrowia. PNN. 

Praca zbioro a - "Wyprawa po zdro ie"o PZWL. 

FijaIkowski WI . - "O miesiączkowaniu i jego zabu-
rzeniach". PZWL. 

Janczewski A., Żmijewski J . - "Między na mi mężczyz­
nami". PZliL. 

PZWL. 
Pytel Aleksy - "Pomoc w nagIy ch wypadkach u azieci" . 

Sadowska St. - Modelowanie i krój odzieży". WPLiS. 

B kowska B. - "Skarby na dnie s zafy". ~1yd. Harc. 

Tuszyńska. W. - "Serwety" . WPLi S. 

Klimczyk J. - "Kultura. techniczna w ży ciu codzi en­
nym". Wyd. Zw • CRZ~ • 

'l ojeńska W. - "Malowanie mieszkań"o WPLiS. 

Bartosik ·A., Star osta Mo - "Dó j mecha.niczny w gospo­
darstwie chl v.fJs i m". PWRiL. 

Ogromną pomocą przy kompletowaniu biblioteki będzie 
niniejSZY Biule t yn. 'N dziale tl Wśr6d wydawnictw " prowa ­
dzonym przez Ż.Świd ową omawia s i ę b ie żąco ukazując e s i ę 
wydawnictwa. 

Do spraw biblioteczki powróci my zres ztą jeszcze nie 
jeden raz. 
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Zofia Świdowa 
KGD 

w Ś R {) D w y D A W N I! C T W 

Ostatnio ukazały się między innymi następuj~ce pozy­
cje wydawnic ze, Które można nabyć w księgarniach lub lam6-
wić w Powszechnej Księgarni Wys~lkoweJ, Warszawa, ul. No­
wolipi e 4. 

Zawist owska Z., Nasiłowska W. - "Panie doktorse chcę 
sChudnąć". Wyd.III. PZWL. Warszawa 1966. Cena zł 4,-

Popularna książeczka przedstawia tywo i przejrzy§cie 
zagadnienie otylo§ci i postępowanie w celu jej swalc.ania. 
Podaje tablice warto§ci kalorycznej pokarm6w oraz przepisl 
na dietę malokaloryczn~ dla oe6b chc~cych schudn~ć. Bro­
szura przeznaczona dla szerokich rzess olytelniclek. 

Kocznorowscy H. i H. - "Uroda i .drowie". Wyd.V. PZWL. 
Warszawa 1966. Cena rl 10,-

Wznowi~nie znanej i chętnie przez kob ,et y czytanej 
ksią~ki jest rozszerzone 'i unowocześnione. Zawiera nowy 
rozdział przeznaczony dla chłop06w i dorosłych mę~czyzn. 

Tre§ć ksi~~ki wzbogacona jest licznymi wskalówkami i pora­
dami. Tę pożyteczną ksi~żkę polecamy kobietom .ar6wno w 
mieście, jak i na wsi. 

Witkowska S. - "Odżywianie niemowl,t i dzieci star­
s zych". i yd. V. PZWL. ~'iars sa.wa 1966. Cena zł 9, -

Uzupe lnione i poprawione wznowienie poczytnej pracy 
popularno-masowej. Autorka omawia zasady racjonalnego 'ży­

wienia niemowląt i dzieci 8ta~szych . Książka zawi era liol­
ne wSKazówki praktyczne z zakresu ukladania jadłospisów i 
technol ogii sporz~dzania posiłków. Polecamy tę c'enno\ po­
zycję rodz icom. 

Bogdanowic z J. - "Jak chroni ć .dziec ko przed choroba-
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mi zakaźnymi". Wyd.IV. PZWL. Warszawa 1966~ Cena zł 2,-

',Vybi tny polski pediatra UCfSy zapobiegania najozęst ­

s~ym chorobom zakaźnym u dzieci oraz postępowania w przy­
padku zachorowania o Ta cenna książeczka winna się zna­
leźć w każdym domu rodzinnym i w biblioteczce instruktor­
ki Bospodarstwa domowego. 

Praca zbiorowa - "Rozwój, pielęgnacja, żywieni,e i 
wychowanie dziecka do lat trzeoh" pod redakcją LoDzieni­
szewskiej. PZWLo WarsfSawa 19660 Cena zł JO,-

Wydawnictwo popularne opracowane przez pracowników 
Instytutu Matki i Dzieoka. ~siążka przeznaczona dla ma­

sowego odbiorcy, przede wszystkim dla młodych rodziców. 

Zygiert Zo - "Gdy dziecko źle wygląda". Wyd. IV. PZWL. 
Warszawa 1966. Cena ~ 2,-

Książka dla rodziców. Omawia najczęstsze przyczyny 
zlego wyglądU dziecka raz błędy wychowawcze rodzic6w w 
zakresie opieki nad dzieckiem. 

Bukowski R. - "Rysunek i estetyka"o PWSZ. Warszawa 
1966. Cena ~ 8,50. 

Książka obejmuje tematykę z zakresu rysunku i este­
tyki jako podstawowy materiał szkoleniowy dla pracowni­
k6w gospodarstwa domowego i zbiorowego. Materiał ten po­
dany w formie ćwiczeń i lioznych ilustracji ma na oelu 
umiejętność zastosowania zdobytej kultury estetycznej w 
pracy zawodowejo Polecamy tę interesującą p zyo ję in­
struktorkom go~p darstwa domowego. 

WARTO NA~LADOWAĆ 

Coraz częściej otrzymujemy listy, propozyc je , wypo­
wiedzi dotyczące różnych zagadnień związanych z życiem 
kobiet w starszym wieku. Obserwujemy znaczne zaintereso-
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wanie tą tematyką i chętnie wprowadzamy ją na nasze szpal­
ty. 

W poprzednim numer ze kol. AoNowaoka z Gdańska-Ol iwy 
rzuciła apel: "Zajmijmy się teraz i grupą ludzi star-
s zych ••• "x/ 

Jakby w odpowied.zi otrzymaliśmy w marcu list ~ol • 
. JoChoińskiej z Turosz6wki / wojo Rzesz6w/, \, kt6rym pisze 

~ 

"Z rado(\,Jią donoszę Wam, że w naszej ws i 
dowiedziono } z nie zapumlna . slę o luazlach ' _ 
starych, spracowanych, steranych życiemo Z i 
cjatywy Gromadzkiego Opiekuna Społeczneg~ Ob. 
Zofii Lorens i Koła Gospodyń Wiejskich zorg 
ZQwano dla uczozenia 1000-leoia Państwa Polski 
go - uroczyste s potkanie ludzi starszych z mie 
scewym aktywem party jnym i społecznym. Sp~tk 
nie odbylo się 22 luteg~ br. Wzięło w nim udz 
80 os6b mających ponad 70 lat. Spotkanie upły­
nęło w serdecznej atmosferzeo W czasie spot 
śpiewał ch6r KoG.W. Qraz okelicznościowe prze­
m6wienia wygłosili członkowie aktywu. Dzieci 
sz k lne - przedownicy nauki z kl. II wygłosiły 
dekla.maoj • Członkinie K.G.W. przyg(')' owały s 
ne przyjęcie. Toast za pomyślnoś ć wypito ~i ed 
- przy dźwiękach starych pieśni . i melodii~ 
Kierownictw~ DK - gdzie o~bywsł się spotkanie 
ofiar wał. 80 bezpłatnyoh bi et6w do kina , na 
film "Przybyoi e Ty tan6w" , kt6ry zakeńozyl ur.­
czystoŚó . Starzy ludzi e r 9yli i tacy kt6rzy 
niedługo zaozną 9 dzies iątek lat - byli rorz . 
nieni i szczęśliwi, że się o nich pamięta. '.p. 
prostu byli bardz zadowoleni, że są p trzebni 
b~ się nich wieo Uważam takie spotkania za 
konieczne i bardzo potrzebne • •• (' " 

{ 

Pr panujemy, aby podobne akcje we~zly na stałe d. na-
szyoh program6w praoy. 

Nie muszą te być wyłąoznie dość kos~t wne imprezy 
dużą skalę"o Oczywiście p.żądane jest r6wnież ~rganizewa­
nie w . miarę możiiwości i taki oh , ale chyba najważniejs ze t 

wciągnięcie wielu kobiet starszych do szeregu naszyoh i m­
prez o oharakterze oodz iennymo A więc zapraszajmy je n ie 

~--------------- ~ 
x/ Patrz "Ciekawa propozyoja " Biuletyn "Gospodarstw~ 

Domowe" Jnr 1/66 st • J~. 
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tylkO na uroczyste za~ończenie Kursu!) ale także na nie­

kt6re wykłady, na po~azy, dyskusj itp. 

To właśnie pozwoliłoby im znaleź ć dla siebie miej­

sce w tyciu społecznym środowis a , wyzbyć się mydli o 

opuszczeniu i zapomnieniu. 

Sprawa jest ważna. Toteż gorąco zachęcamy Koleżan­

ki instruktorki do podjęoia je j na swoim terenie • 

. J • G. 

I Ii F O R . M A C J E 

CHEMICZNE ŚRODK~ OWADOBbJCZE x/ 

Poniżej podajemy wykaz środków owadobójc7.y ch znaj­

dujących się w handlu i przypominamy, że przed ich uży­

ci em należy dokładnie zapoznać się z zaleceniami i uwa­

gami pOdanymi na opakowaniu oraz przestrzegać zasad BHP. 

T r i t o x p y l i s t y - stosuje się do opy-

lania w pomieszczeniach domowyoh i gospodarskioh przy 

zwalozaniu: much, wszy, pohel, komarów, pluskiew. Cena 

opakowania 50 g - ~ 2,40; 100 g - ~ 2,80. 

T r i t o x p ł Y n n Y - silny środek toksyczny , 

niszczy radykalnie owady-szkodniki domowe. Cena opakowa­

nia 250 g - u 15,10; 500 g - u 28,-

M u c h o z o l - niszczy owady lataj~ce jak: mucby, 

komary, osy. Sprzedawany jest w pOjemnikaoh samoczynnie 

dzialaji\cyoh o zawart o .ści 330 g preparatu. Cena zł 40,-

I n s e k t o z o .. l - t ępi owady biega j\ce jak: mrów­

ki, karalUChy oraz larwy moli. Sprzedawany jest w pojem­

nikach samoczynnie dzialających o zawartości 330 g prepa-
-----------

x/ Patrz biuletyn "Gospodarstwo Domowe" nr 2/1965 -

"BliP w stosowaniu chemicznych środków owadobójczych i ochro­

ny roślin" i nr 3/1965 - "Zwalczamy owady-szkodniki". 
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ratu. Cena zł J4,-

A e r o s e k t - w pojemnikach samoczynnie dzia­
łających. Cena 250 g - cl J6,-

u wag a : Muchozol, Insektozol i Aerosekt są t o 
preparaty gotowe do natychmiastowego utycia, nie wymaga_ 
ją aparatury opryskowej o Poza tym są one bardzo ekono­
miczne w użyciuo 

M o lo t o x - preparat molob6jczy w opakowaniu 
po 5 tabletek - cena d 2,50, po 10 - d 4,20. 

M o l i n a - środek molob6jczy. Cena opakowania -
10 kulek zł 2,200 

SłuchajCie audycji radiowej pod tytułem 

"POSTEP IN GOSPODARSTWIE DOMOWYM" 

nadawanej w każdy czwartek o godzinie 11 min. 10 na fa-

• I 

lach I I progra~u Polskiego Radia. 
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CZYTAJCIE I ROZPOWSZECHNIAJCIE 

WYDAWNICTWA KGD! 

programy: 

Witkowska So: "Program kursu z zakresu higieny ~y­
wienia dla ~lcharek w tlobkach i domach malego dziecka". 
Warszawa 19640 KGD o Cena zł 4 ,-

"Schemat żywienia niemowląto Od~ywianie sztuczne". 

Cena zł 4,-

"Program z zakresu nauczania organizacji i ekono­
miki gospodarstwa domowego". Warszawa 19640 KGD. Cena 

zł 6,-

"Program z zakresu nauczania higieny, utrzymania 
porządków, prania i konserwacji odzieży" • . arszawa 1964. 
KGD. Cena zł J,-

"Program kursu gospodarstwa domowego dla dziewcząt 
z uko6c~oną szkołą podstawową"o Warszawa 1964. KGDo Ce­
na zł 7, -

"Program kursu. sporządzania ciast domowych dla mło­
dyc h gospodyń"o Warszawa. 19640 KGD" Cena zł J,-

" Żywienie rodziny" - program kursu 86-godzinnego 
dla szkolenia ma sowego o Wydo 1110 'Varszawa 1965. KGD. Ce­
na zł 10,-

14J 

Zam6wienia prosimy przesyłać ~a nasz adres: 

Komitet do Spraw Gospodarstwa Domowego 

Wars7tawa, ul. Koszykowa 10. 
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T r e ś ć n u m e r u 

Koł o d z i e j e k B.: Niekt6re problemy rozwo­
ju spożycia w Polsce o. ... . . . . . . . . . . . 
S t o b n i c k a - S z c z y g ł o w a Ho: Żywienie 
a otyłość - Dieta odchudzająca • • . • . • • 
W o l f Ko: Uprawiajmy cenne a mało rozpowszechnione 
warzywa o • • o . . . . . . . . . . . 
P Y s z k o W s k a K.: Zastosowanie jaj w żywieniu 
i przyrządzaniu potrawo. • o • • • • • • . 

S t e c o w a H.: Konserwy dla dzieci • o .•• 

- Zastosowanie ryb w przyrządzaniu potraw - Konspekt 
lekcji o. • •••••••••• •••••• 

C i o ł k o w a Bo: O imbrykach . . . . . . . . 
- Badania użytkowe prowadzone przez KGD - opracowała 
inżo AoBiedrzycka • • o o • • o • • • .. o • • o 

Wo: Pralka mechaniczna ulatwia pranie •• • o 

S t a n i s z e w s k a Lo: System "Informacyjnej 
etykiety" stosowanej w Szwecji • o o •• o o • o •• 

L e c h t m a n Ao: Posiedzenie stalej Międzynaro­
dowej Rady Federacj Nauczania Gospodarstwa Domowego 

H a n d e l s ID a n Ho: Potrzeba kształcenia konsumen­
ta i sprzedawcy - użytkownika i dostawcy ~ o o • o • 
'fi o j c j e c h o w s k a Jo: Na marginesie konkursu 

INP6R~~CJE DZIAŁU SPOŁECZNO-SAMORZ4DOWEGO CRS 
Ż l a z k i e w i c z Ko: Biblioteki Ośrodk6w 
"Nowoczesna Gospodyni" o o o • • • • • • o • 
ts w i d o w a Ze: '{śród !-,ydawnictw o o • • • 
J oGo: Warto naśladować 
INFORMACJE 

• o • • • • • • • • • • • • • 

- Chemiczne środk~ owadobójcze o. o • . • • • • 
- Czytajcie i rozpowszechniajcie wydawnictwa KGD ! • • 

GOSPODARSTWO DOMOWE 
B i u l e t y n 

Redaguje Kolegium. Wydaje Komitet do Spraw Gospodarstwa 
Domo\'{~goo Adres Redakcji: Warszawa, ul. Koszykowa 10 , 
t elefon 28-44-55. Zamówienia i przedpłatę na Biuletyn 
leży kier wać bezpośrednio do Komitetu d/s Gospodarstwa 
Domo ego, Warsza.wa, ul. Koszykowa 10. Konto PKO-Warszawa, 

nr 1-9-121 3J7 
Prenumerata roczna zł 60,-

~VykoTEKST,Żura ia JOo6/752-250o/II-M74-WS 
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CENY PRALEK: 

Z WHĄCZlIKIEII ZWnŁYM 

"ŚWIATOWIl" "KASIA" 
2000 zł 

Z WYŁĄCZlIKIEM CZASOWYM 
. "śWIATO'Il" "KASIA" 

2150 zł • zł 

Z WYŁĄCZNIKIEM lADMIAlOWYM 

"śIIATOIIl" "KASIA" 
2050 zł 110 zł 

~ 
ElDaM 
-ii i 

, l . :.lU7. 

~ 
ElDaM 

• i 

WI16WIA "WlEFiIlUu 

cena 1450 zł 



PLACKI ZIEMNIACZANE 

prod. di-aDłIVir!. 
ze znakiem 
iakości 

o 
łATWE 
W PRZYRZĄDZANIU 
00 NABYCIA 
IE WSZYSTKIGH 
SKLEPACH. 

PO'SZECHNYCH 
SPÓłDZIELNI 
SPOŻYWCÓW 

• • . -••••• 

• . -. •••• 
KUP 
BĘDZIESZ 
ZADOWOLONA 

• . " 


