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DO PLUKANIA OWOCOW
DO PRZECEDZANIA GRUBYCH MAKARON
Z POLIAMIDU — TWORZYWA ODPORNEGO
NA UDERZENIA I WYSOKA ]
TEMPERATURE — DO + 120°C

CENA 22 7t

DO OWOCOW, Z POLIETYLENU
ODPORNA NA UDERZENIA
BEZPIECZNA W UZYCIU
ZABKI NIE WYLAMUIJA SIE

CENA 15 2t

Py

DO WYBIERANIA MAS ZE SLOIKOW
CZESC PRACUJACA Z POLIETYLENU

CENA 3 2t

DO OWOCOW I PIECZYWA
Z POLIETYLENU
WYGODNY I ESTETYCZNY

CENA 20 2t
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IV KRAJOWY ZJAZD LIGI KOBIET

IV Krajowy Zjazd Ligi Kobiet obradujgey w dniach
2628 czerwca 1966 r. w Warszawie w sali Filharmonii Na-
rodowej zamyka okres ponad 20 letnlie] dzialalnodel orga-
nizacji. '

Jego jubileuszowe obrady stanowily prezentacje dorob-—
ku tych let i zdobytych w tym czssle dodwiadazed. Byly
wyrazem rosngcego spolecznego zaangazowanlia setek tysig-
¢y dziataczek i czlonkdéw naszej organizaaji.

W Zjeidzie uczestniczylo 652 delegatek z terenu sale~
go kraju, wybranysh na Wojewddzkich Konferencjach Sprawo-
zdawazo~Wyborczych LK oraz okolo 300 zsproszonych goscl
reprezentujgcych najwyssze wiadzs partyjne, rzgdows i
zwigzkowe 2z Tow. B.Ochebem, Tow. R.Strzsleckim, Tow. Igna-=
eym Logg Sowirskim oraz kierownikaml szeregu resortédw na
czele.

Tak liczna repregzentacja na IV Zjsidzlie LK czolowych
przedstawicieli nasgzych najwysszych wiaiz, oraz bszerne

223 1




wystgpienie Tow. E,Ochaba $wiadezg o roli jeka spoczywa ﬂ
na nasze] organizacji na drodze do dalszego rozwoju ru- ;
chu kobiecego i wadze pode jmowanych przez nas zadain.

Przewodniczgcg ZG IK wybrana zostala ponownie Stani-}i
slewa Zawadecka, wiceprzewodniczgoymi: Eugenia Krassowsk!}
Zofia Szydlowska, Stanislawa Zawadzka, sekretarzami: Ma-
ria Aszkenazy i1 Melania Mroczek-Szymareka.

Tak jak i poprgzednie - IV Zjazd Ligi Kobiet analizo—
wal - na tle ogélnego spoleczno-politycznego, gospodar- t”
czego 1 kulturalnego rozwoju kraju, sytuacje kobiet, do-ui
konane ‘przemiany i osiggrigeisz: 5

Wszystkie krajowe zjazdy w historii dzialalnodei Li-
gl Kobiet wskazywaly na jej zdolnodé umiejgqtnego $ledze—
nia i spostrzegania przemian zachodzgeych w-kraju i w syiﬁ
tuacji kobiet pod wplawem rozwoju socjalistycznego ukladm
g1t polityczno-spotecznych i przekazywania swych doéwiad«ﬁ
czedl 1 obserwacji tek wlasdzom jak 1 innym organizacjom
spotecznym i gospodarczym.

Organizacja nasza ma w ostatnich latach flemaly do= ﬁ"
robek w tej dziedzinie. 3

Doprowadzilo to miqdzy innymi do wzrostu zaangaZowa-,}a
nia spolecznego w rozwigzywaniu wielu spraw i probleméw
szczegédlnie istotnych dla kobiet i ich rodzin - takse prze:
inne dzialajgce w kraju organizacje spoleczne, zwigzkowe 1
spétdzielczes

'Zaistnialy wigc nowe warunki wymagajgce okreélenia
przez IV Zjazd 1K miejsca Ligi Kobiet, jej zadai i form .
dzialania w szmienionym ogdlnie ukladzie sit spolecznych. ;f

Zjeazd Ligi Kobiet powzigl uchmalq, ktéra okresla gité ij,
ne kierunki dzlalania orgenizacji w nowych warunkach. :

Obecna sytuacja - glosi uchwata - pozwala Lidze Ko-

nizéoji na niezmiernie istotnej dzialalnodoei wsréd kobiet
pracujgcych i nie pracujgcych, poza zakladem pracy i w :
miejscu zamieszkania, zaréwno w oérodkach wielkomiejskioh'ii



jak tes matomiasteozkowych. 1 osiedlowych.

Uchwala wskazuje na wysokg rangg spoleczng dziatal-
nodci w tym édrodowisku, wynikajges stgd, 2e w miejscu
zamieszkania koncentrujg sig wazne dla 2ycia kobiet %
rodziny oraz rozwoju spoleczsinstwa problemy zwigzane o
zaspokajaniem szeroko pojetych codziennych potrzeb ro-
dziny - wychowaniem dzieci i mlodziesy, zaspockajaniem po-
trzeb kulturalnych, ksztaltowaniem miedzyludzkich stosun-
kéw sgsiedzkich itp.

Wszystkie te potrzeby wskazujg na korniecznadd podjig-
cia przez Lige Kobiet wielokierunkowej, bogatej w tres-
¢i 1 formy dzialalnosci.

Zadaniem ijazdu bylo wydobycie i oméwienie najwazniej-
szych probleméw, ktérymi powinna sie zajgé Liga Kobiet,
bylo wskaganie na gléwne kierunki pracy organizacji wsréd
kobiet w miejscu ich zamieszkania.

Jednoczednie Uchwala oceniajgc zmisny dokonujgoe sif
w ruchu kobiecym, jako zgodnm: z zaloZeniami 1 sslami T~
chu i korzystne dla kobiet podkresla, ze pelneiwykarzy-
stanie nowych warunkéw zalezy od konsekwentnego realigo-
wania przyjetych zaloser przez gzwigzki zawodowe, spbt-
dzielpzoéé, zwigzki kéiek rolniczych, a takze - w znacznym
stopniu od samych kobiet, od dziataczek zorganizowanago
ruchu koblecego. !

_Obecny etap rozwoju ruchu koblecego W kraju 1 wynika-
jace stgd zadania znalazly swoje odzwierciedlenie w dys-
xusji zjazdowej, ktéra, poza dyskusjg na posiedzeniach §
plenarnych;toczyla sig w czterech komis jach problemowych.

Sprawozdanlé z obrad komisji zlosone przez przewodni-
czgce! . na posiedzeniu plenafnym wekazywaly na wielksg
znajomo$é potrzeb kobiet w miejscu zamieszkania, na duge
zaangasowanie spoleczne i polityczne delegatek, na ich
wolg dziatania w tym nowym, trudnym drodowisku.

Jednoczednie dyskusjé‘na Zjetdzie wskazala na wiele
probleméw dotyczgoych pozycji zawodowe j kobiet 1 ich roli

.
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W gospodarce narodowej. Poruszono sprawy bytu i.pracy .

kobiety wiejskiej, wskazano na przemiany zachodzgce w
modelu rodziny miejskiej i wiejskiej, adresujgc zadania
stad wynikajgce do wszelkich organizacji spotecznych -
Zwigzkéw Zawodowych, Kétek Rolniczyeh, spétdzielczodei,
ktoére to organizacje przy jqly peilng odpowiedzialnodé za
rozwigzywanie tych probleméw.

Obrady IV Zjazdu i uchwala pod jeta na Zjetdzie wska=
zujg, %e organizacja kobieca zmieniajgc mie jsce swojej
dzialalnodci, zachowuje w zasadzie dotychezasowe kierun-
ki pracy i podstawowe zalozenia programowe, kontynuuje
dzlatalno$é prowadzonych przez siebie placéwek i dgsy
do ich szerokiego rozwo ju.

Uchwala Zjazdu podkresla potrzebg dalszego ksztal- ‘
towania postaw kobiet w duchu przywlgzania do ludowej 0j- g
czyzny, w duochu internacjonalizmu i pokoju. Omawiajge fh
rozwdj sktywnodei spoleczno-politycznej kobiet podkresla,
¢e miernikiem tego rogwoju jest udzial kobiet i ich ak- ‘
tywno$é w organach przedstawicielskich - w Sejmie;, ra-
dach narodowych, FJN i innych formach samorzgdu. Uznajge
aktywizacje zawodowg kobiet =za istotny czynnik w rozwo-
Ju gospodarki narodowej, za waziny oczynnik ksztaltujgey
osobowo$é kobiety i umacniajgey jej pozycje w spoleczefi-
stwie i w rodzinie, IV Zjazd LK widzi potrzebe i koniecz-
nosé "wspédldzialania organizacji ze zwigzkami zawodowymi
1 prezydiami rad narodowych przy rozwigzywaniu calo-
ksztattu probleméw zatrudniania kobiet®.

Uchwata IV Zjazdu podkrefla, e "Ligs Kobiet powinna
w dalszym ciggu $ledzié postepy w umacnianiu pozyecji za-
wodowej kobiet, powinna podejmowaé w tym zakresie bada-
nia opinii spolecznej i analizowaé postulaty kobiet w tej
mierze oraz przeprowadzaé nadal w tej dziedzinie niezbed-
ne interwencje",a taksze wspéldzialaé z wiadzami odwiato-
wymi w gzakresie prawidiowego profilowania szkolenia za-
wodowego dziewczat.

Wéréd wielu probléméw, ktére wystepowaly najczgsciej

4 226



w czasie wypowiedzi na obradach plenarnych a takse by-
1y gldéwnym tematem obrad kcmisji problemowych byla
Sprawa podnosgenia kultury 28y~
c i1 a codziennego rodziny.

W podjgtej uchwale IV Zjazd 'uznal za konieczne dal-
sze rozwijanie rdéinorodnych form pomocy rodzinie w dzie-
dzinie pracy wychowawczo-opiekudczej, pomocy W racjonal-
nym organizowaniu. gospodarstwa fomowego, pednoszeniu kul-
tury sycia codsziennego rodziny, zdrowia, w zakresle dal-
szego udoskonalania ustawodawstwa dotyczgcego spraw ko=
biety i rodziny, prawidlowej Jjego realizacji i popula-
ryzacji.

Zadania te Zjazd naklada na wszystkie ogniwa LK w
formie podejmowanis spolecznych inicjatyw 1 wspéliziala-
nia z administracjg parstwowg réinych szcozebli, organi-
zacjami spolecznymi, zwigzkami zawodowymi, spbéldzielozod-=
oig oraz weszelkimi innymi organami 1 instytucjami zain-
teresowanymi tymi problemami. '

Interssujgce nas szczegbédlnie kierunki dzistania or-
ganizacji uchwal# IV Zjazdu LK ujmuje nastgpujgocs

Szczegblnie powazng rolg w organizacji gycla rodzin-
nego powinien speiniaé Komitet Gospodarstwa Domowego 1
podlegle mu placdwki terencwe.

Zadaniem ich powinno byé w szczegéln@ébig

- Dalsze, coraz szersze szkolenle 1 doszkalanie
kadr upowszechnianie wiedzy w zakresie gZywienia i gospo-
darstwa domowego.

-~ Programowsnie wspéidzialania z wlasciwymi oSrod-
kami metodycznymi w przygotowaniu pomocy naukowych dla
szkoleria masowego, prowadzonego przez Ligg Kobiet oraz
inne organizacje i1 érodowiska kobiece . 1L e T

- Komitet powinien dgzyé do przeprowadzenia stop-
niowej weryfikacji kadr instruktorskich oraz organizowa-
nia i nadzorowania systematycznej pracy w stalych zespo- -
tach samcksztalceniowych. '
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- W trosce o nalezyty poziom prowadzonych kurséw
i innych skoji odwiatowych - Komitet 1 podlegle mu pla=
eéwki powinny prowsdzié hospitacje oraz przekazywaé swo-
Je uwagl 1 wnioskl pod adresem organizstoréw odpowie- :
dzialnych za te skcje.

- Zjazd pogzytywnie occenia dotychezas prowadzene
pod kiercvwnictwem Komitetu roczne kursy przysposobienis
dziewczgt do pracy w gospodarstwie domowym i do peinie-
nia funkeji w rodzinie.

= Zjazd zobowigzuje nowo wybrany Zarzgd “1éwny Li-
g1 Kobiet do wemogenia starad o podniesienie rangi i
uprawnien Komitetu, w zakresie uwzgledniania i wykorzy-
stywania jego opinii 1 ocen, zwlaszcza w dziedzinie
zaopatrywania rynku oraz jakodci produkcji nowego sprzg-
tu i narzqdzi gospodarstwa domowego, artykuléw sposyw-
¢zych, artykulédw chemii gospodarczej i innych,

= Zjazd zaleca wojewddzkim zarzgdom, Komitetows
Gospodarstwa Domowego i Wojewbdzkim Odrodkom Gospoder-
stwa Domowege Ligi Kobiet poszerzanie - w miarg istnie-~
jqcyéh mozliwodSecl ~ sieci szkolenia.

= IV Krajowy Zjazd uwaza, Ze warunkiem usprawnie-
nla orgsnizscji codziennego Zycia wspélczesue j rodziny
88 odpowiednio rozwinigte ustugi dla potrzeb gospodar-—
stwa domowego.

Ietnie jgeca niedoststecaznie rozwiniqta sieéd jedno-
stek uslugowych tego typu, przewasinie w duzych miastach,
czgstokrodé nie odpowiada jeszcze wspélczesnym wymogom.
Zachodzi pilna potrzeba rozszerzenia zasiggu ustug w
formach zblizajgeych Je do bezposrednich uzytkownikdéw w
miejscu zamieszkania, w mie jsocu pracy i wypooczynku.

Liga Kobiet kontynuowaé bgdzie wspélpracq z resorta-
mi organizujgeymi uslugi i organizacjami spolecznymi w
zakresies

- szerckiej informacji i popularyzacji istniejg-
eych juz uslug dla ludnodeci,
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- ukazywania na podstawie konkretnej analigy sy-.
tuacji w danym Srodowisku, najpilniejszych potrzeb spo-
tecznych,

= popieranie rozwoju osiedlowych pawilonéw ustu-
gowych, ruchomych punktéw zorganizowanych na samoechodach
dojezdzajgcych do terenéw wiejskich i dzielnic peryfe-
ry jnych, popieranie rozwoju sieci uslug pomocniczych wy-
konywanych chalupniczo lub w mieszkaniach klientéw i
tym podobnych,

- rozsgerzenis, w porozumieniu ze zwigszkami zawo-
dowymi, stalej kontroli spolecznej, dzialalnodeci usitugo-
waj, zaopatrzenia handlu i gastronomii, aby w ustugach
najbardziej poszukiwanych tempo rozwcju moglo byé wyi-
sze, a jakos$é coraz lepsza,

Jak widaé z przytoczonego wyzej przebiegu obrad i
cytowanych fragmentdédw uchwaly podjetej przez IV Zjszd
1K, szozegélnie wazna rola w realizacji programu Ligi
Kobiet w nowym $rodowisku przypada Komitetowi do Spraw
Gospodarstwa Domowego i jego ogniwom terenowym = w cpar-
ciu o ofiarng pracg instruktorek gospodarstwa domowego.

0d postawy nas samych, od naszego spolecznego 2&-
angaszowania, inwencji i pomyslowoéci, a rdéwnoczednie
solidnego fachowego przygotowania zalezel bedzie jak
gt8boko potrafimy wejséé w teren, dotrzeé do kobiet w
ich miejscu zamieszkania, rozeznaé ich potrzeby, niesé
im pomoc popularyzujgc wiedzg i umie jetnodci w zakresie
racjonalnego organizowania gospodarstwa domowego, stwa- .
rzania wladciwej atmosfery rodzinnej i stosunkéw sg-
siedgkich, prawidtowego, postgpowego wychowywania dzie-
ci i m2odziegy itp.

Na przestrzeni dwudziestoletniej dzialalnosoci orga-
nizacji ~ czlonkinie dawaly nieustannie przyktady ogro-
mnej ofiarnoéeci i zaangazowania, oraz pomysitowoSci w
szukaniu nowych form i treéci pracy, coraz innych sposo—
béw dotarcia do kobiet i wigczaniz ich aktywnie w 2Zycie
spoteczne dla ich dobra i dobra otoczenia.:
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Na drodze do idesiu, jakim jest gzapewnienie kobie-
cle mozliwodei pelnego rozwoju jej oscbowodei - na za-
sadgle nzlsgnego Jjej udzialu w pracy zawodowej i spo~
tecznej z jednoczesnym osiggnigcoiem satysfakcji i oso-
bistego szczgécia wynikajgcego z macierzyristwa i 2ycia
rodzinnego - przypadia nam trudna rola.

Cala nasza organizacja, caly sktyw kobiecy, lecz w ;
szczegblnodcli specjalistki od zagadnien ekonomiki gos-
podarstwa domowego winny byé tymi, ktére przyspieszajs
postgp gospodarczy i spoleczny, ktdre pomogg kobietom
w wykonywaniu ich podwédjnej funkcji spolecznej ~ pra-
cownika i organizatora 2ycia rodzinnego.

Apelujemy do wszystkich instruktorek i nauszycielek
z dziedziny gospodarstwa domowego a takze wszystkich
kobiet, ktorym sprawa podnoszenia kultury Zycia codzien-
nego rodziny legy na sercu - dzielcie s%€ 2z nami sweimi
- pomystami, dodwiadczeniami, osiggnigeiami i klopotam:!
Piszcie do nas o tych sprawachl

inz. Maria Dudzik
KGD . ‘

ZASTOSOWANIE MLEKA ORAZ INNYCH MLECZARSKICH PRODUKTOW
SPOZYWCZYCH W POSIZKACH CODZIENNYCH I OKOLICZNOSCIOWYCH

Mleko odgrywa wyjatkowg role wéréd wszystkich pro-
duktéw spoZywezych dzigki zawartofci pelnego kompletu
dobrze przyswajalnych skladnikéw pokarmowych rniezbednych
do 2ycia i rozwoju istot zaliczanych do ssskédw. Mleko
Jest nieodzownym pokarmem, a zastgpié go mogg jedynie
inne produkty mleczarskie: zamiast 100 g mleka pilynnego
uzyé moznas
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15 g mleka w proszku pelnego
lub 10 g " ® odtIuszczonege
lub 50 g ®  gkondensowanego
lub 15 g +twarogu
lub 12 g sera zétiego podpuszozkowego.

N2 szozegdlnag uwagq zastuguji wysigpujgee w mleku
bialtka tatwo strawne i dobrze przyswsjalne ‘oraz wapd w
potgczeniu z fosforem stanowigoym podstawowy budules
kodéoa i zebéw. Obecnosé w bialku mleka wszystkich egzo-
geniecznych aminokwaséw /i to w stosunku odpowiednim dla
cztowieka/ decyduje o wysokiej jego biclogiczne] wartod—
ci. Dzigki temu przez dodatek mleka, sera do potraw 2
mgki, kaszy, ziemniskéw, grochu oraz innych produktéw
pochodzenia roslinnego uwgupeiniamy braki biatka ro$lin-
nego, podnoszgc tym samym Jjego wartos$é blolegiczng ja=
ko odpowiedniego budulea tkanek. Ma to bardzo istotne
znaczenie réwniez dlatego, #e bialtko mleka, a zwlaszcza
bialks mawarte w serach bialysh twarogowych nalesy do
najtaiszych, pelnowart@éciawych biatek zwierzgoych. Se-=
ry jako skoncentrowany produkt bialtkowy mogg wigs za-
st4pié z korzydcig dla "kieszeni® 1 zdrowla produkty migs-—
ne. Oto zestawienie wedlug tabeli produkiéw zamiennych:
100 g twarogu /1,20 zt/, lub 80 g sera blalego tIustego
/1,92 zt/, lub 60 g sera zdéltego twardego /ok.2570 zt/,
zastapié go moze 100 g migsa 1 ryb /minimum 3,60 zt/
lub 80 g wedliny, podrobéw fok. 2,30 zt 1 wigesj/, 120 g
drobiu /ok. 6 21/, 80 g konserwy migsne] /ok. 5 zt/,
rybnej /ok. 4 zl/, a takze 100 g czyli 2 sztuki jai
/3,60 zl = 4,20 zt/.

Te samg ilosé biatka zwierzgcego /+ 15 graméw/,kté-
rg zawiera 100 gramowa porcja leniwych pieroskéw, na
ktérg zuzyto produktéw za 1,75 2zt - 2,70 =zl /z sera tiu-
stego/ - dostarczajg 100 gramowe porscje nastepujgoych
potraw migsnyche brizol wieprzowy, gtek wieprzowy, szny-
cel cielgcy wiedeniski, siekanki cielgse, kotlet schabo-
wy sauté, gzrazy wieprzowe po weglersku, rulada ge szocgu-
peka lub dorsza, szozupak smagony, porcja jajeczrley =z
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2 jaj =z klelbasg, omlet naturalny 2z szynkg 1 szereg inql
nych. Przyblisona kalkulacja lub poréwnanie cen placo- j
nych w zakladsch gastronomicznych zs owe "leniwe" dzy |
"orizele™ itp. nasuwa wniosek oczywisty.

Najcennie jszym skladnikiem mleka i seréw z riego
otrzymywanych jest waphi. WaphA to nie tylko podstawowy
budulec kosSci i zebéw, sle skladnik krwi warunku jgey
JeJ krzepniqele, prawidlowe dzislanie serca i inne. 3
0 roli mleka i seréw jako nie zastgpionego 4rédla wap- ;ﬁ
nla decyduje te2 dobra jego przyswajalrnodé w przeci- .
wieristwie do Zle przyswajalnego wapnia produktdéw zboto-tf
wych, strgczkowych, niektérych warzyw i zupelnie nie- '
przyswajalnego wapnia zawartego w szpinaku, szczawiu,
rabarbargze, botwinie.

Zatem pomijanie mleka i seréw w codziennych posi- f;:
kach poocigga za soby niedostateczng 11046 wapnia WpPOWl.f
dzanego do erganizmu, a ta z kolei szereg niebezplecz-
nych i grofnych skutkéw nie tylko dla malych dzieeci,
mlodziezy, matek ciqzarnych i karmigoych. Brak wapnia
powoduje miQdzy innymi odwapnienie kogeci /zwigkszajgoe
ich krucheséy tamliwo$é, podatnoesé do znieksztaloed/,
zwiQkszong pobudliwoéé ukladu migsniowego i nerwowego v
/np. teiyozksa/, obnisong krzepliwodé krwi, oo grozi nie-
bezpieczenstwem w razie zraniel, operacji itp. A

1 1litr mleka lub 100 g sera podpuszczkowego twarde—
g0 zawlera wapi w ilosoi zapewniajgce]j pokrycie dzien~ ¢
nego zapotrzebowania. Poszukujac tej samej ilodeci wapnil{f
W migsle nalezaloby spozyé go okolo 10 kg /kilograméw/.
Jasnym wigec, i2Z mieso i pochodne jego produkty nie mnogg
zastgpié nam mleka i seréw - mimo duzej zawartodeci bial-
ka 1 2elaza, a tego ostatniego w mleku jest malo.

I tu przez wladciwe lgczenie mleka oraz Jjego pochod—'f
nych w potrawsch lub posiltkach z produktami ubogimi w '
wapl, zawierajgoymi 80 w postaci nieprzyswajalnej, a nie-
kiedy zawierajgcymi czynniki wigZgce waph w nieprzydatne :
zwigzki nierozpuszczalne osiggngé mozemy wyrdwnanie bra- ;1
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kéw. Przykladem sg zupy mleczne /produkty mgczne + mle-
ko/s nepoje mleczne do pieczywa stanowigeego podstawg
4niadad ludb kolacji, zups szczewiowa podprawlana mle-
kiem i $mietang, szpinsk podprawiany zasmazksg biakg
rozprowadzong mlekiem, chlodnik 2z botwiny na zsiadlym
mlekun, warzywa zapiekane pod sosem hegzamelowymy, W sSo=
gie serowym i wiele innych.

Gotowanie warzyw kapustnych z dodatkiem mleka uszla-
chetnia tez ich wartoéé i apetycznodé dzigki wlassiwos-
¢i wechlaniania przez mleko niezbyt milych gzapachbw, wWy=
dzielanych przez gotujgeg =i brukiew, kapustg oraz in-
pe warzywa z rodziny krazyZowych.

7a koniecznodcia wprowadzania mleka i produktéw
mlecznych do naszych codziennych positkéw przemawia I
to, %e 2/3 wszystkich produktdéw tworzgoeych naszg dzlenng
racj§ pokarmowg stanowig produkty pechodzenia ro8linne=
go. Udzial ten czgsto jest duzo wyiszy w przypadkash,
gdy obiad jest jedynym gotowanym, gorgasym positkiem #zio=-
sonym z kilku potraw, zas$ podstawg innych positkédw sta-
nowi pieczywo. Przy ograniczonych budzetach i niedobo-
rach w zaopatrzeniu rynku w migsc potrawy z mleke i se-
réw lub z ich dodatkiem powinny zastgpié duzo drossze
dania migsne a zwlaszcza wedliny.

ILgczenie w sywieniu napojéw i résnych potraw mlecz-
nych, = serdw z warzywami i owocami ma zasadnicze zZna-
czenie x uwagi na to, Ze mleko jest ubogie w Zelazc. Dla~
tego migdzy innymi wprowadza sig do$é wezednie do Zywie-
nia niemowlgt dodatek sokéw z owocdw do zup i przecie-
réw z warzyw. Zbyt dlugie karmienie niemowlgcila wyigez-
nie mlekiem prowadzi niekiedy do anemii. Warzywa i owo=-
ce wzbogacajg tez positki mleczno-sercwe W wityming C,
ktérej ilo$é w nich zawarta jest mala i zalezna od pory
roku oraz sposobu Zywienia kréw.

Tych kilka uwag o warto$ci cdzywcze]j omawianych pro-
dukté4w mleczarskich ma na celu zwrdcenie uwagi na mo-
menty wazne, a pomijane nieraz w czasie kursédw i poka-
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zéw sywienis, Z uwag. mofna wysnud szereg praktycsnyech
wnioskéw w kierunku komponowania prostych 1 racjonal-
nych potraw oras napojéw w oparciu o dostqpne i nieko-
niecznie najdrosssze produkty.

Wobec zwigkszajacej sig podazy mleka oraz réinych
mleczarskich produktéw spoZywezych podjgéd nalesy sze-
reg akeji propagandowych na terenie calego kraju dla
zwrdcenia uwagi rzessg konsumentéw na lepsze wykorzysta-
nie tych warto$ciowych artykutéw. Przedstawiamy poni-
2ej Jeden z projektéw cyklu pokazéw.

Cykl pokazéw propagandowych 2 pogadankami
0g6lny plan pokazéw

I, Mlekb stodkie, émietarnka W napojach gorgcych
i zimnyoch oraz zupach, /zastosowanie réinych gatunkéw np.
mleko piynne, w proszku, zageszczone w tubach, puszkach/.

II. Mleko slodkise, Smietanks i smietsra w podtrg. .
¥23h 2 warsyw 1 owoodw orasz w deseraasii, : :
' III. ‘Mleko zsisdle, kefir, _{egurt, serwstka i ma-
§lanka w napojach i réznyoh potrawash /ohlodnikach, PO=~
lewkach oraz w deserach/,

IV. Sery twarogowe, bryndza, 8ery podpuszezkowe
w postaci past do chleba, kanapek, salatek orgs innrych
zakgsek.

V. Sery twarogowe i podpuszcozkowe w potrawash gO=
rgeych /drugie dania obiadowe lub kolacjowe/.

VI. BSery twarogowe /émietanka kremowa/ w stodkich
daniach i deserach,

VII. Sery oraz inne produkty mleczne w ciastach 1
ciasteczkach.

VIII. Pokaz - wystawa positkéw wzorcowych gz zastoso-
wanlem wysej wymienionych réznych mleczarskich produktéw
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spotywczyoh np. drugie éniadanie lub podwieczorek dle
cigzko pracujgcych. Drugie $niadanie w domun, na letnisku
ljub w stoléwce. Podwieczork® w dszieciricach lub przed-
gzkolach.

Skromne przyjgcie imieninowe.

Napoje i dania z mleczarskich produktdw spogywezych
w klubo-kawierni, w bufecie, z ckazji jakiej$ uroczystos-
oi itp. zalesznie od potrzeb, zairteresowania I mszliwos—
ci érodowiska.

Na caloéé kazdego spotkania - pokazu skladajg sig:

1. Wyestawka t owarosgzgnaweoeéea
przedstawiajgcea aktualny ssortyment /wybér/ produktéw
mleczarskich odpowiadajgcy tematowi np. gatunkl 1 ocdmia-
ny mleka slodkiego - najleplej w oryginalnych cpakcwa-
piach wraz z dobrze widocznym cennikiem, barwnymi plaka-
tami i ulotkami.

2. Pogadanka - informacyjna omawiajgos
eksponowane produkty, ich wartosé odzywozg, ceng, gposéb
i czasokres przechowywsria oraz mozliwcéé najbardzie]
racjonalnego'i ekonomicznego zastcosowania ich w codzien-
nym zywieniu.

3. Doskonale przemyslany 1 przygotowsny p T & k -
tyocozny pokazs przyrzadzania réznych typowych
prostych napojéw i potraw z wyznaczonycsh do kzzdego te=
matu produktdéw, zwracajgoy uwagq na najbardziej istcine’
cechys wydajnosé, ceng, a takze wladciwe ich zastosowa-
nie w posiltkach z innymi daniami.

4, Oocena smakowa wykonanych wyrobdw
kulinarnych lub prébek artykutéw mleczarskich /rp. serdw
twardych/; ;pytania, wyjasnienia i uzupeinienia.

5% Podsumowandie i wyciggnigcie wnios-
kéw; w miarg mozliwo$ci zaopatrzenie uezestnikéw w ulet-

ki i przepisy powielone lub drukcwane ra niektére ciekaw-
sze, nipznane potrawy, zakgskl czy rapoje.
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Szozegblowy plan pokazéw
Pokagsg * 3

Temsgt

Mleko slodkie, Smietanka kawows w napojach gorgsych
i zimrych, oraz w zupash.

Wy et awka tewaroznaweza

Dostepne na rynku gatunki mleka konsumpcy jnego w ta- '
telkach, mleko zageszczsne w puszkach, mleko smakowe w
tubach, mleko w proszku, émietanka kzw.wa w ?Lﬁal;wzkaah;“

Na kartonie duzy rapis: “Mleko najocennlie jszym nasgzym
poksrmen® craz "Ile sposywsé mleka w réirych ckressch o
2ycie® /wycigg z norm Zywienia PZH/ lub flarelograsf "Ile {
spozywaé mleka®™; plakaty lub plansze KGD: "Mleks®, ®Jak
uzupeinié warto$é odsywczg mleka w Zywieniu dziecksa”, 3
“Skladniki mleka w jego przetworash®, ®"Cgy 1 czym zasta-ﬁi
pié mogemy mlekam, ¥

Cenrnik artykuldédw mleczarskich.

Garnek do gotowsnia mleka, krgsek porcelanswy tezw.
"kipichron®.

Pogadank s

Towaroznawcze wyjasnienia 1 uwagl dotyczgse produk— 7f
téw mleczarskich objetych pokazem.

W oparciu o hasla i wystawke wyJjasénié w sposéddb pray- f
stepny wartod$é odzywczg mleka Jako produktu - pokarmu
nierastgpionego, podkre$lié zrnaczenie biakks wysakowar-
todciowego, dobrze przyswajalnego wapnia w polgsorzeniu g
fegforem 1 witaminy Bzu Oméwié szczegblng role mleka w
Zywieniu niemowlgt, dzieci i miodziezy oraz kobiet cig-
garnych i ksrmigcych.

Pokats praktyoe Zny
1. Gotowanie mleka w specjalnym gsrnku, z kipichronem.
2. Uplynnianie mleka w proszku, zagqszczanego, siako-
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wego z tuby.
3. Przyrzgdzanie napojéw gorgcych mlecznychy

- mleko + esencjonalny wywar z kzwy zhoZowe]
- mleko + esencja herbacians

= kakao ra mleku

= kawa naturalna lub Maragoe + Smietarka.

4. Napoje zimne np. mleko z miodem,
napéj z mleka z migtg /rnaparem/
napéj z mleka z owocami
, cooxtail z mleka, ewentualnie ﬁ mig-
r¢ mosliwosci i potrzeby kawa mrozona.

5. Zupy mleczne z dodatkami mgoznymic: lane kluski ra mle-
ku, ptatki ¥yzowe blyskawiczne ewentualnie szupa "nie".

6. Zupy mleczno=jarzynowe np. zupa kalafiorowa, zupa %
marchwi na mleku, lub inna jarzyncwa /podana z grzan-—
kami/.

Ocena smakowa, pytania, wyjasnieria.

Podsumowanie, rozdanie materigtédw reklamowychy
przepiséw.

Pok azsg II

Temat 3

Mleko stodkie, é$mietanka i émietana w potrawach =z
wargyw, owocdw i w deserach.

Wyst awka towaroznawecesga

Zorganizowaé wystawkg na tle haset i plansz podobnie
Jak w pokazie I. Wyeksponowad butelecgki z réznym! rodza-
Jami émietanki; ewentualnie przygotowany uprzednioc i za-
studzony krem kawowy /z 1/2 porcji 4 osobowej/ lud inny.

Pogadanka

Wyjaénienia i uwagi towaroznawcze dotyczgce gitéwnie
rodzajéw Smietanki i dmietany .1 rozpoznania po gzréinico-
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wanych nakrywkash. Sposéb wladciwego przechowania Smie-
tanki. Smietanka w sywieniu chorych i rekonwalescentéw,

W nawigzaniu do skladnikéw pokarmowych mleks podkre~
$11é celowosé gozenia go z innymi produktami zwlaszozg
roslinnymi np. z warzywami. Uszlachetniajgacy wplyw mleka
na warzywa kapustne w nich gotowsne. Desery mleczne dob-
rym uzupeilnieniem bezmigsnych obiadéw.

Pokaz praktycezny

Desery z mleka i émietanki

1. Krem kawowy /jaja + $mietanka kremows/, ubijarie
$mietanki. ;

2, Krem deserowy np. czekoladowy /= koncentratu,proszku/.%i
3. Kisiele np. karmelowy lub waniliowy 2z ocwocami. .

4. a/ Sos waniliowy - podany z gruszkami z kompotu lub
jablkami,

b/ 2imny sos émietanowo-owocowy /do ryzu ugotowane-
g0 na mleku, leguminy z manny lub ciasta bﬁszkaptowegg/.

S osy Dbiale mleczne i $mietancowe

1. a/ Sos bialy beszamelowy z mleka w proszku do pod~-
prawienia szpinaku itp.

b/ Sos beszamelowy dmietanowy /kalafior zaplekany
pod beszamelem/.

2. a/ Sos gorgcy émietanowy - do jai w koszulkach
b/ Sos zimny » ostry do zakgski z jaj
twardych i1 satatki.

3. Gotowanie warzyw z dodatkiem mleka np. kapusta , ' po=
dana jak kalafior /krajana w czgstki lub grube paski/,

ziemnigki na mleku lub purée z ziemniakdéw, albe purde
z grochu /koncentrat proszkowy/.

Dla zainteresowanych ~ zastosowanie  mleka w prosg-
ku w przypadku, gdy ktoé "wybrzydza®™ na mleks Piynne i
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unika go, mozna przeprowadzié pokas przyrzgdzaria clzsta
ra kluski z dodatkiem proszku mleczregs.

Ocena smakowa, pytaniz, wyjadnienia.

Podsumowanie, rozdanie materialdw.
Pokag IIT

Temat

Mleko zsiadle, kefir, ijegurt, serwsztka i raslanka
w napojach i réznych potrawsach.

Wystawka towaroznawoza

Dostgpne na rynku gatunki fermentcwarych repojéw mle-
cznych; mleko zsiadle w garnku kamiennym lub w por¢jo-
wych kwasiarkach; butelki z serwatksg, maslankg. Tabletki
kwaszgce i tabletki kefirowe orsz mleks uprzednio zazkwa-—
szone nimi.

Pogadankas

Czym rézni sig mleko zsisdle - kwadne oraz inns far=
mentowane od mleka stodkiego, jegs wartosé dietetydznag
Jak i w czym zakwaszadé mleko, jak pié, z czym podewad.
Zastosomanie tabletek zskwaszajgoych. Wartesd serwatkl i
madlanki, celowo$é ich uzycia w zywieniu ludzl.

Pok az= praktycsegny
1. Zakwaszanie mleka gotowanegs za pomocg tabletek.

2, Przyrzgdzanie réznych rapojéw z fermertowanych gature—
kéw mleka, sposéb podawania - jsk, z czym?

a/ napoje z mleka zsiadlego, kefiru, serwatki, mad-
lanki w polgczeniu z sokami warzywnymi 1 zielening - ko=
perkiem lub szczypiorkiem np. 2z sokiem pomiderowym, kwa-
sem buraczanym, ogérkowym itp.

b/ napoje z produktéw mleczrych /jak wyzel/ z dodat-
kiem owocdw w catodci /jagodowe/ przetartych lub z sokénk
owocowymt; szampan z maslanki lub z serwatkl.
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3. Dssery z mleka zsiadlego:
galaretka z mleka zsiadlego
racuszki z mleka zsiadlego.

4, Zupy i polewki z mleka zsiadleges
Chlodnik litewski na mleku /z chlebem razowym/
Chodnik owocowy =z mleka gsiadlego
Zupa zalewajka z serwatki z ogérkami
Zupa szczewiowa na serwstce
Krupnik z kaszy jaglanej na serwatoce.

Ocena smakowa, pytenia, wyjadnienia.

Pedsumowanie, rozdanie materiatéw.
Pokas Iv

Temat

Sery twarogowe, bryndze, sery podpuszezkowe jako ma-
8y - pasty do chleba, kanapek, w formie =alatek oraz in-
nych zakgsek.

Wystawka towaroznawezas

Produkowane u nas i dostarczane na rynek rodzaje i
odmiany wymienionych seréw i serkéw, tablice barwne,
atrapy; katalog i cennik z podzialem na zasadnicze grupy;
przygotowane na tackach male prébki niektérych serédw do
oceny préby organoleptycznej.

Wykaz tabelaryczny potraw z sera i z Jego dodatkiem.
Pogadanka: ;

Sery i sposoby ich otrzymywania, warto$é odzywcza.
Jak rozposgnaé gatunki i jakoéé serdw. Ser - jedynym za-
miennikiem mleka. Ser twarogowy najtafsszym frédlem biatka
peinowarto$ciowego. Sery mogg zastgpié migso. Racjonalne
tgczenie seréw z innymi produktami w potrawach i posii-
‘kach. Szerokie mozliwodci zastosowania. Przechowywanie
gerdw.

18 240




P ok az praktyczny
1. Salatkl z sera
s/ Saltetkl sezonowe /do kasds] dodatek Smietany/:
ser bialy + rzodkiewki i szczyplorek /wiosnsa/
ser bialy + ogérekx 1lub pomider + keper zlelony
/lete/
ser bialy + papryka warzywna + koperek lub csliula
/jesied/
ser bialy + pasta pomidorowa lub papryka konser-
wowa /zima/

b/ Salatka z pomidoréw, eurdwks mieszana z serem
twardym ostrym, tartym, lubd krojonym w gkupki.

2, Masy /pasty/ z sera blalege lub seréw topionysh 1
bryndzy z innymi dodatkami smakowyml 1 usupeRnlajgaymls

a/ masy z sera z dodatkiem z16t, warzyw,; ewantusle
nie $ledzia lub szprotek itp.

b/ stodkie masy z sera blalego 2 owoeami

¢/ kulki z ostrej masy twarogowe] otaczane w tartym
pumperniklu z solonyml migdstami lub erzechaml /"Jesyki®
z twarosku/

d/ 8ser smasony /z sera zgliwistegs/ 2z kminklem.

3, Kanapki ozdobne z masaml wedlug punktu "2 a" oraz &
seréw twardych - %62tyck.

4, Kanapkil /grzanki/ z serem topionym na gOT{LT.
Ocena smakowa, pytaris, wyjasnienla,

Podsumowanie, rozdanie materiztéw.
Pokaz V

Temat

Sery twarogowe 1 podpuszczkowe W potrawacsh gorgaysh
/drugie danie obisdowe lub kolasjows/.

Wystawka t owarocznaweecza

Podobnie jak w pokazie IV wykszs potraw z sersm lud =




e e e by

b

duzym jego dodatkiem podawanych do obiadéw bezmigsnych
lub kolacji.

Pogadanka

Sery mogg kastapié potrawy migsne. Przyklady potraw
odpowiednich jako drugie danie obiadowe 1lub kolac jowe. :
Ser w polgczeniu z ziemniakami, kluskami, kaszg uzupetnia
ich wartosé bialkowg. Potrawy z sera tafeze od migsnych.

Pokaz praktyeczn y

1. Zapiekanka gz kaszy gryczanej z serem.

2. Knedle z sera biatego slone /ostre/ i stodkis.
3. Leniwe pierogi tradyvyjne /wykwintne/.

4 " " z ziemniakami.

5. Ziemniaki duszone z nadzieniem slonym,ostrym z sers
biatego lub bryndey. Ksbaczek nadziewany serem podpuszcz-—
kewyn ostrym.

Ocena smskowz, pytania, wyjasénienia,
Podsumowanie, rozdanie mzteriatéw.

Po ccenie smakowej w podsumowzniu daé kilkg pPrzykig=-
déw zestawédw obiadowych lub kolacyjnych z udziatem demon-

stfowanyoh potraw.

Pokatsz VI

Temat

Sery twarogowe, dmietanka kremowa w daniach stodkich
i deserach.

Wystawka towaroznawesza g

Gatunki serdw i serkédw twarogowych. Oryginalne opako-
wanla z résnymi gatunkami $mietanki. 4

Pogadanka

Wybdr serédw i serkdéw, ich wartodé odzywcza, zngkowa-
nie, czasokres trwaloéci, czym réznig sig gatunki #émietan-.
tiei«tmiaﬂahy;:ﬂ:hhe-1¢motliwe.sposoby przerobu na desery,
z czym l§{ozyéd, Jek podawaéd.
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Pokas praktyosny

1. Budyh z sera.

o, Placek z sera z jablkami.

3. Krem z twarogu /podstawowy 1 z résnymi dodatkami/.
4. Przekladanieg z twarogu.

5, Jablka nadziewane twarogiem.

6. Ubijanie Smietanki kremowej 1 $mietany, podanie =
owocami, bezami.

Ocena smakowa, pytania, wyjasnienia.
Podsumowanie, rozdanie materialéw.

Pokasu VII
T emat

Sery oraz inne produkty mleczarskie w ciastkach i
ciasteczkach.

Wystawka towaroznaweczsega

Stét-bufet nakryty estetycznie z ulozonymi na tac-—
kach czy talerzach przygotowanymi przed pokazem ciastamij
przy nich kartki z nazwg i ceng iloéci dla 5 oséb lub
porcji pojedynczej. Pozgdane powielone przepisy na mniej
gnane ciasta; wykaz ksigZek 1 broszur tematycznyech.

Pogadanka

Oméwienie sktadu przedstawionych ciast, ich duzej
wartodéci odsywecze] w pordwnaniu do innych mniej wartoscic
wych, wskagzanie ciekawych pozyecji bibliograficznych.

Pokaz praktyeczny

1. Ciasto drozdzowe z serem - kolaczyki.
2. Placek péikruchy z serem.
3. Pérfrancuskie ciasto serowe W zastosowaniu do ciaste
stodkich i stonych np.:

a/ pieroszki z jablek lub kule éniezne z dzemem

b/ paluszki z kminkiem, upieczone eiastka, czgsé
ciasta zarobiona przed pokazem, a na reszt§ /1/4 poreji/
produkty do zarobienia podczas pokaszu.
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4. Pascha czyli sernik bez pieczenia /przygotowana
uprzednio przez instruktorke, dobrze schlodzona w lodéw-
ce/.

Ocena smakowa, pytania, wyjasnienia,
Podsumowanie, rozdanie materiatéw.

Pokagtsg VIII

Pokaz ten stanowidé powinien zamknigcie - podsumowa—
nie calego ayklu przedstawiajgcego zastosowanie napojéw,
potraw, kanapek oraz innych do okreslonych posilkéw po-
prawnie zestawionych. Rodzaj przyjgcia, ich zestaw kuli-
narny, sposéb podania nslesy =zaplanowaéd zgodnie z mozli-~
wofciami finansowymi i technicznymi.

Mato znane, dobre dla dzieci i dorositych
potrawy stodkie z twarogu lub sera biatego
- /proporcje dla 5 oséb/

Kren z twarognu

Potrzebne produkty: 25 dkg twarogu /sera bialego/,
1/4 litra mleka, okolo 5 dkg /3 tyski/ cukru, 1 torebka
cukru waniliowego.

Dodetki zaleznie od sezonu: a/ 25 dkg owocédw dwie—
zych /jagéd, malin, poziomek, truskawek itp./, b/ 10 dkg
przecieru - suréwki owocowej, ¢/ 15 dkg owocédw mrozo-
nych lub dzemu, d/ sok i skérka z 1/2 cytryny, e/ 1/2
pomaranczy krojonej w czgstki, £/ 5 dkg chleba pumper-
niklig rozdrobnicnego wymieszanego z cukrem i cynamonem.

Sposéb wykonania:

Twardg niekwadny lub ser biaty przetrzeé przez sito
lub maszynke albo rozkruszony rozmieszad z 1/3 catej
iloéci potrzebnego cieplego mleka - ubié "ng $mietang"

z resztg mleka i cukrem /z wanilig/ za pomeca trzepaczki
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rézgowej. Poiaczyé z ktérymé z wymienionych dodatkéw jak
gwieze owoce w catodci, krojone, lub przetarte. Wylozyé
do malych porcjowych kompotierek lub pucharkdéw na lody
albo na male talerzyki deserowe i postawié w chlodnym
mie jscu. Mozna podawaé z suchymi ciasteczkami, wafelka-
mi lub biszkopeikami.

Deser ten moZna wykonaé bardzo szybko ubijajge w mi-
kserze /miesgzalniku/ elektrycznym.

Podawaé przy obiedzie bezmigsnym lub z malg iloscig
migsa, albo jako danie na podwieczorek dla dzieci ewen-
tualnie po daniu z warzyw do kolacji.

Przekladanieec Z twarogmu

/niepieczony/

Potrzebne produktys 25 dkg twarogu, 1/4 1 mleka,
5 dkg cukru, 1 paczka cukru waniliowego, 10 dkg pumperni-
kla, trochg rumu, 50 dkg owocéw ostodzonych lub z kompotu.

Sposéb wykonania:

Twardg z mlekiem i cukrem ubié "rna émietang" /trze-
paczkg rézgowg lub w mikserze/. Pumperniksl utrzeé osob-
no lub rozkruszyé, wysypaé nim dno salaterki, skropié ru-
mem i ukadaé warstwami owoce, krem twarogowy i pumper-—
nikel; na wierzchu warstwa twarogu. Przybraé owocami i
pulperniklem.

Ciasto s erowe 4 jablkami

Potrzebne produkty:
Spéd drozdzowy: 20 dkg mgki pszenne]j, 1 dkg drozdzy,
5-6 lyzek mleka, sél, 4 dkg cukru, 4 dkg tiuszczu.

. Przelosenie: 75 dkg jablek, 5 dkg rodzynek, 1 lyzka
cukru, 2 lyzki soku cytrynowego.
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Masa z sera: 50 dkg twarogu, 4 dkg grysiku, 1 jajo,f?
12 dkg cukru, skérka z 1 cytryny. Do posmarowania 26Ztko¢y_

Sposédb wykonania:

Przygotowaé ciasto drezdzowe, odstawié do wyroéniqoia;:
wylozyé do wysmarowanej tiuszczem formy. Bezpoérednio na 7?
clasto polozyé pokrojone Jabtka, posypaé rodzynkami i ou-'i
krem, skropié sokiem z oytryny. Ser starannie utrzed z ;
Jajami 1 cukrem, dodaé skérkq cytrynowg i grysik. Mase sgqﬁ.
rowq réwnomiernie rozlosyé na jabikach. Posmarowad rozb1~;f
tym 262tkiem za pomocy pedzelka. Piec okolo 45 minut w !

Srednio gorgoym piekarniku.
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dr J.Piekarska, dr Z.Bielirska, dr Z.Klimcezsk
Zaklad Higleny Zywienia Akademii Medycazns]

O WARTOSCI ODZYWCZEJ CIASTEK CUKIERNICZYCH
¥ /Godo/

Rozwazajge rolg spedycia clastek cukierniczych w gy~
wieniu nie mozra dosé silnie podkreslié ich jednostronne-
go egktadu odgywczego. W stosunku do "zrdédwnowazone j" ra-
ajl pokarmowej ciastka sg artykulem spogywczym o duse]
wartodcl kalorycznej, dusej zawertodci tluszezu i weglo-
wodandw, natomiast pozostale skladkiki odiywcze omawiane
w poprzednie] ezgdcl pracy /Biuletyn "Gospodarstwo Domo-
we" nr 3/1966/ znajdujg siq w znacznie mniejszej iledeci.

Tabela 1

Sktad odgywezy "posilku kawiarnianege" /kawa, 2 ciastka
sokoly/ w zestawienin z szapotrzebowaniem kobiety, prowa-
dzgoej siedzgey tryb zycia, na kalorie i sktadniki edzyw-
cze

Zawartosé | Zapotrze- |Pokrycie zapo-
Nazwa kalorii i|bowanie trzebowania przez
sktadnikéw sktadni~ |dzienne "positek kawiar-—
odzywezych kéw w ¥potkobiety niany" w % zapo-—
gitku ka-|/érednio/ |trzeb.prsyjetego
wiarnian® za 100
kalorie, kcal 4495 2300 20
biatka, g 592 76 7
tluszcoze, g 16,6 80 21
wgglowodany, g 63y 7 325 21
lapﬁ, 8 0, 01 0,8 1
Zelezo, mg 0s4 12 3
wit. 4, J.m. 516 5000 10
wit.B1 mg 0,03 1,2 2
wit.32 mg 0,08 1,2 7
wit.C mg - 70 -
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Dla zilustrowania jak dalece mozna naruszyé réwnowd-f;
8¢ dziennej racji pokarmowej przes "posilek kawiarniany®,
bgdgey juz nawykiem wielu 0séb, podajemy obliczenie przeu;
stawiajgece, jaki procent dziennego zapotrzebowania kobie-}
ty polkrywa taki posilek /tabela 1/.

2 ciastka /"Sokoly"/ =z kawg /15 g cukru/ pokrywajg w f
ok. 20 % dziennego zapotrzebowania na kalorie, tluszcze ;f
i wgglowodany; natomiast na inne sktadniki odzywcge - za-@
ledwie w kilku procentach. Witaminy C ciastka nie dostar-
czajg w ogéle. E

5

Przytaczane juz poprzednio /"Gospodarstwo Domowe" nr
3/66, str.12/, a takse w tym artykule, tabele . sktadu v
odZywozego ciastek wykazujg istniejgce migdzy poszczegél-ji
nymi rodzajami wyrobdéw réznice: np. niektére ciastka majg
mniejszg wartoéé kaloryczng, mniejsza zawartodé ttuszozu.
To pozwala na $wiadomy wybdér ciastek przy ich zastosowaniﬁf
w Zywieniu. 4

mgr Anna Ners
Instytut Zywnoéei i Zywienia

PRAKTYCZNE PRZESZANKI DLA CHLODZENIA POTRAW

Zardéwno w gospodarstwie domowym jak i w zakladach 2y - lﬂ
wienia zbiorowego stale spotykamy sig =z koniecznoscig
przechowywania surowych produktéw. lub na ' pét przetworzo-
nych, a nawet gotowych potraw. Podczas produkcji réwniez
trzeba czgsto ochlodzid Jakgé potraweg, np.: galaretke,
krem, sos, sok, itp. Moze to trwaé kilka godzin i wigeej.
W kagdym przypadku musimy dbaé o niedopuszczenie do rozwo-
Ju drobnoustrojéw w przechowywanych produktach i potrawach,w
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poniewaz wiemy, 2e nawet przy zachowaniu wszelkich za-
sad higieny produkecji, nie sg one jatowe, zawieralg
wigksze lub mniejsze jloéei drobnoustrojéw. Aszkolwisk
w potrawach gotowanych, pieczonych, ginie wigkszosé
drobnoustrojéw, jednak ging nie wszystkie - zostajg bo-
wiem przetrwaslniki niektérych szczepdw bakteryjnych 1
mogg 2z nich rozwingé siq cale kolonie.

Naczynia kuchenne, nawet bardzo czyste nie s§ na
0ogél jatowe, chyba, 2Ze uzywamy je natychmiast po wyste-
rylizowaniu.

Tak wigc musimy przyjaé, Ze kazdy przedmiot, kzida
potrawa zawiera drobnoustroje. Zachowujgo werunki higle-
ny mozemy jedynie zapobiec zakazeniom wiekszymi ifch
iloéciami, a przede wszystkim drobnoustrojami chorobo-
twérczymi. Jezeli jednak produkt znajduje sig w warun-
kach sprzyjajacych rozwojowl drobnoustrojéw, to liczba
joch bedzie przyrastaé i doprowadzg one produkt do zepsu-
cfa, a poniewas nie zawsze mozemy wykluczyé mozliwodé
obecnodci bakterii chorobotwérczych, mogag i one sl roz—
mnazaé, niektdédre z rich mogg wytworzyé swoiste toksyny

i produkt moze staé sig srédlem zztrucia, bgds zakade-~
nia pokarmowego, 2 niebezpieczne jest takize to, ze wigk-
szodé drobnoustrojéw chorobotwérczych nie powoduje w pro-
dukcie widocznych zmian, ktére by ostrzegaly o ich obet=
noseci.

W chwili obecnej przeprowadza sig dosyé duzo badai
zaréwno za granicg jak i u nas, nad rozwojem drobnoustro-
jéw w potrawach gotowych i péifabrykatach, W zalegnodei
od warunkéw produkcji 1 przechowywanla. Na podstawie tych
badah stwierdza sie, e strefa stosunkowo najszybszego
wzrostu bakterii okreélona jako niebezpieczra, rozcigga
sie w granicach temperatur od okolo + 8°c do okolo
+ 50°C. Dlatego wskazane jest, aby przy ochladzaniu po=—
traw gotowanych spadek temperatury ponizej + 8°C nastg=—
pil jek najszybeiej, 1 zeby zywnosé w niebezpieczne]
strefie przebywala jak najkrécejo. :
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Czgsto w praktyce zdarza sig, %e jednostka chlodzéi
ca jest daleko od miejsca produkcji i gotowane potram;?:
przechowywane sg przez kilka godzin w‘ﬁ@niasznzeniu kufi
chennym. gdzie temperatura czqsto dochodzi do + 27°C, afg
wige potrawy te przebywzjg w strefie najszybszego wzro-
stu bakterii. Wzrost ilodci bakterii moze nastgpié z e
kilkuset orgsnizméw do kilku milionéw, co miedzy innymiﬁ
stwierdzono w kotletach mielonych przechowywarych w
kuchni.

Zdarza sie réwn.ez, gze cleple potrawy w duzych 3
ileSciach zostajg zaladowane do chodni. Takie przeladdﬂ
wanle poweduje, %e powietrze w chlodni ogrzewa siq i 3
moZe przekroczyé nawet temperaturg + 15°C. Taka temperai
tura trwajgca nawet przej$ciowo, zanim doszioby do wlaé;}
ciwego ochlodzenia potrawy niewgtpliwie ulstwia rozwéj
drobnoustro jéw.

W praktyce domowej réwnies czesto zdarza sie, 2ze gof;
podyni wetawia do lodéwki duzg np. salaterke z gotouanyuf
mi, cieplymi jeszcze potrawami i Jest spokojna, ze pro-ig
dukty nie popsujg siq. Okszuje siq, se w tak pozornie
ochtodzonych potrawach, moglo nastgpié duge namnosenie
bakterii, poniewas musialo uptyngé kilka godzin zanim
cala masa produktu zostala ochlodzona do temperstury lo~a
déwki. Dlstego tes ralegy mocno podkres$lid, ze samo wstaf
wienie do lodéwki nie zabezpiecza gotowanych posilkéw 2
przed rozmnofeniem bakterii, Je2ell posilki nie zostaly j{
wstqpnie ochlodzone we wtasciwy sposéb. ‘

Badania prowadzone w kraju nad mikroflorg potraw z
migsnych mas mielonych potwlerdzaja, %e rozwdj bakterii
zapcozgtkowany w czasie niewladciwego przechowywania

Jest bardzo szybki, 2e péiniej w lodéwoe nie Jest zahg- ?v
mowany. ‘

trawy w temperat uree pokojowej Jest bardzo powolne i 7
bakteriologicznie niebezpieczne. Na podstawie przeprowa- ;
dzonych badar wyciagniqto tez wniosek, Ze wielkogé ochla=
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dzanych porcji uzsleznia w duzym stopniu racjonalne
przechowywanie Zywnosci. Istnieje tez $Scisla zaleiznosé
migdzy wielkos$cig i ksztaltem naczyd, w ktérych prze-
chowuje si potrawy, a szybkoscig ochladzania tych po-
traw. Stwierdzono,,%e czas chlodzenlia budyniu w dwulzle-
stalitrawyah naczyniach o powierzchni 350 @mg, a glg~
bokosci 9 cm wynosil ckolo 5 godzin, podczas giy W nazozy-
niach c¢zternastolitrowych o powierzchni 300 amz, gighi=-
koSci 11 om trwal prawie 7 godzin; zad czas ochlaizznis
bu@yniu w pigeiclitrowych nsczyniach ¢ powierzshnl 500
cmzy gigbokoscl 3 om wynosit tylko 1,30 godzir.

W omawianych wyzej warunkach wzrost J1:8cl bakteri’
ugaleZniony byt od wielkoscl naczyd uzytych do przecho=
wywania potraw, a mianowicie: w plerwszych dwéch naczy-
niach nastgpito dwudziestopiqeiockrotne zwigksezsrie licz-
by bakterii, podezas giy w ostatnim tylko dwikrotns. Wi-
dzimy wige, Ze przy uzyciu plaskich, piytkich na.ayd,
szybkosé ochladzania byta najwyeza 1 wzrost bakisri.
byt rajnizszy.

|

W zwigzku z tym, Ze szybkos$é cchiadzaria jest “akim |
waznym zagadnieniem w zapobieganiu rozwojowi drobrousiro- i
jbéw, zaczetoc szukadé jeszoze innych prakiyczuych sposotdw, i
aby czas o¢chladzania wetqpnego skrécid. Jednym z plerwe
szych bylo zastosowznie do ochladzania %azni wodus 2
przeplywajgcyg zimng wodg. Potrawy przeznzczone do ochlce
dzania ra taznl wodne] byly mieszane zs pomosg rgeznsj,
drucianej trzepaczki. Im woda przeplywajgca przez ladrig
byta zimniejsza i szybszy byl jej przeplyw, tym szpbnoie]
nastgpowsto ochtodzenie zZywnoscl.

Réwniez mieszanie potraw bylo pozytywnym czynnikiem
w.skréceniu c¢zasu ochladzania, np. budyd mieszany cchio=
dzony byl ponize]j 15°C w ciggu 4 godzin, podezas gdy
nie mieszany -~ w ciggu 11 godzin. PoniewsZ miesgzanie rgoz-
ne przy duzej produkcji potraw gotowanych jest zbyt pra-—
sochtonne i powigksza koszty rocbocizny, wobec tego na=
stosowano mechaniczne mieszamnie przy pomocy piaskie] rury
zaopatrzonej w dwa plastikowe nozyki; jeden z n-ozykéw byl
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umosowany do dna, a drugi - do boku, a obydwa zapobiega~
iy osadzaniu sie tluszezu na rurze, ktéra uniemozliwiala
przenoszenia ciepa. Przy zastosowaniu tego typu miesza-
dia, ozas ochladzania gotowanej sywnodoci by dziesigcio~
krotnie krétszy w poréwnaniu z potrawami nie mieszanymi.

Na podstawie przeprowadzonych btadsh mozna wycliggngd
nastepujgce, praktyczne wnioski:

1. Czas przetrzymywznia w temperaturze kuchni po-
traw przeznaczonych do przechowywania w chlodni powinien
byé jak najkrétszy.

2. Temperatura positkéw wstawionych do chlodni Po=
winna byé mozliwie najnizsza, w kazdym razie ponigej
25°¢,

3. Mozliwie jak najszybsze cchtadzanie Jest warun-
kiem niedopuszezenia ds wzrostu drobnoustrojéw w potra-
wach gotowanych = przechowywanych.

4. Wielkoéé porcji jest jednym z najwaznle jszych
czynnikéw przy ochladzaniu potraw. Naczynia uzywane ds
ochtadzania gotowanej masy, powinny posiadaé duzg po-
wierzchnig, a niewielksg wysoko$é, np. przy pojemncéci
5 1 - wysokodé powinna wynosié zaledwie 3 cm.

5. Aby skrécié czas ochtadzania wetgpnego celowym
byzoby mieszanie riektdrych gotowanych potraw.

mgr Magdalena Ptazewska
ing. Stanistaw Siemek
Instytut Wzornictwa Przemysiowsgo

MEBLE DLA NOWOCZESNYCH MIESZKARN

Wobec olbrzymiej liczhy budowanych rocznie w Polsce
izb mieszkalnych niemalym problemem jest dostarczenie
na rynek dostatecznej ilvéci mebli, ktére zapeinig. , te
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mieszkania. Oczywidcie nie tylko iloéé jest tu waszna,ale
réwniez jakosé, praktycznoséd, a przede wszystkim m 2li-
wie dostgpna cena.

W tradycyjnym wytwarzaniu mebli, w waresztscle rgko-
dzielniczym, kazdy nowowytwarzany mebel moze byé innym
wzorem bez najmniejszych zaklécerd toku produksji. W pro-
dukcji przemyslowe]j podstawowym warunkiem jes®t produko-
wanie wielkich serii, to jest wielkiej liczby Identycz~
nyeh przedmiotédw. Przy czym im mniefsza jest 11.464 rdi-
nych elementédw skladowych tych przedmictédw, tym nizssze
sg kosgty ich produkcji. Zasada ta dotyczy cczywiscle i
przemysiu meblarskiego. Jesli wige chcemy mieé meble ta-
nie, musimy si€ pogodzié z tym, 2e nie btedg cne zrdzini-
cowane i1 indywidualne, %e bgdziemy Je widzielli w wielu
domach. Ta powtarzalno$é wzordw rie jest w systemie no-

ny zasady, na jakich oparte jest projekitowanie tego typu
wyposazenia.

Bardzo istotnym magadnieniem jest forma mebli; dozto=
gowanie ich do potrzeb mieszkadcdw nowoczesrych wrngirs,
ktérych powierzochnia mieszkalrna ograniczona jest w naszych
warunkach do 7, 2 nawet 5 m2 na osobg.

Pierwszym ogniwem powstawaria wypossazenia dla nzszych
mieszksh jest praca plastyka-projektanta, ktéry musi
wzigéd pod uwage niemal wszystkie czynniki, ksztaztuigre
forme tego wyposazenia. Czynnikéw tych bgdzlie bardz: wie=
le. Jedne z nich nie dadzg sig ujgé w Zadne reguly, mig=
nowicie sprawy piyngce 2z indywidualnych upcdobaid uzytkow-
nikéw, ich bardzo réiznych gustéw, wreszcie potrzel psy-
chicznych. Sg to te czynniki, ktére zrajig wyraz w cha-
rakterze catkowicie urzgdzonego wngtrza indywiduzlrie za=-
gospodarowanego przez jego mieszkaiebdw. W te czohlists '
upodotania projektant wspélczesnych, mascwo projsktowa-
nych sprztéw nie moze i nie powinien wchodzlié. Pozosta-
wl je gustom odbiorcy. Zajmie sig natomiast doklading ana-—
ligg tych czynnikéw, ktére z maltymi tylko rézricam!l hedg
miaty w kazdym wnetrzu mieszkalrnym podobny wpiyw na
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uksztaltowanie jego wyposazenia.

Chege te czynniki uporzgdkowaé, mozna je podzieliéd
na trzy zasadnicze grupy: po pierwsze cztowiek
- Jego potrzeby, jako usytkownika wnetrza mieszkalnego;
po drugie Przestrzend, dla ktérej jest to wy-
wypossidenle przeznaczone; wreszcis ¢ z ynniki 3
ekonomiozne, szozegbdlnie wazne wobes zjawiskaff
produkeji masowe].

Zacznljmy od zastanowienia 81§ nad plerwszym £ wy-
mienionych tu probleméw, nad potrzebami uzytkowniksa.

Ascrtyment sprzeiéw bgdgcych element ami wyposazenia
wngtrz mieszkalnych musi wynikad z podstawowych funkeji
mieszkania. Owe funkocje to: przechowywanie posiadanych
ruchomodcl, przygotowywanie i epogywanie positkéw, wresz—ﬁ
cle funkcje fizjologiszne oraz zwigzane z higieng ctoeze-f
nia i higieng osobistsy.

Zestaw funkeji podstawowych bedzie w réinych rodzi-
naah podobny. Pozostaje jednak pewne zréﬂnicowan-e PCzo=
stalych funkecji w zaleznodci od wielkoded radz;ny 1 jed "G
warunkdéw socjalnych. Inne sg wigc potrzeby w zakresie wy-
posazenia wngtrza w rodzinie bezdzietnej, inne w rodzi- i;
nie obarczonej dzieémi; inne potrzeby urzgdnikéw, ktérzy 1?
godziny pracy spdzaja poza domem, inne znéw w rodzinie 3
powledzmy chalupnikéw, czy rolnikéw. W zaleznodci od
spelnianych przez mieszkarcdw funkeji réznié siq bedzie
gposdb wyposazenia ich wngtrza, ale zawsze bedzie on tym
funkejom podporzgdkowany. Sprawg za$ projektanta /a CZQ=
sto wspélprasujgcego z nim socjologa/ Jest zaznajomienie i
s8ig z trybem gZycis i piyngeymi stgé potrzeBami masowo WY - a
stQpujgeych w Polsce grup socjalnych. Projektowane przez
niego i masowo produkowane meble bgdg musialy réwnie dob-

rze stanowié wyposazenie mieszkania neukowca, jak i robot-fj
niks.

Obok czynnikéw ksztaltowania wngtrza plyngeych z
funkcji, pozostajg jeszcze inne, réwniez wynikajgre z
potrzeb usytkownika:
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- wtadciwe wymiary i formy mebli dopascowane do bu=
dowy fizycznej przecigtnego Polgka, ¢o zapewni uzytkow=—
nikowl prawidlowg, a wigc wygodng postawg przy sledzesnli,
spaniu, pracach domowych itp.;

- ulstwienie utrzymania sprzetu w czystosci, np.
przez projektowanie prostych form, zzpewnlajgeych latwy
wezedzie dostgp, przez stosowanie rTatwe zmywelrych po=
wierzchnij

~  tanio$é wyposasenia, kitérg mosna oelggnglé dzligki
zachowaniu warunkéw wladciwych produkeji masowe:

—~ obiektywno$é formy mebli, ktére pozwoll ra dosto-
sowanie ich do réznorodnych gustéw ipdywidualnych udyt—
kownikaj

~ latwoéé stopniowego kompletowania mehli w zaled-
noéei od mozliwodci finansowych uzytkownlka 1 poirzes
zwigzanych z powigkszaniem si§ rodziny.

Drugim, bardzo istotnym elementem keztattujgoym wypo-—
sazenie wspdlczesnych mieszkarh jest, Jjak Juz wsp mrielid=
my, przestrzed mieszkalna, jakg dysponuje w Polsae prie=
ci€tna rodzina. Obowigzujgce normy ujednoliczig to za-
gadnienie pod wzglgdem metrazowym i nakazujg w kazdych
warunkach stosowanie zasad oszczgdnego gospodarowania tg
przestrzenig. Rézne sg natomiast elementy ksztaltujacé
te przestrzed, jak: i1l0$é pomieszczer wydzlelonych W ra=-
mach okres$lonego metrazu, wzajemny vuktad tych pomiesz—-
czeh, miejsca zlokalizowenla instalsc«ji wielkoscl ckieny
rozmieszezenie otwordw drzﬁiowych itp. Te czynniki 8
mozliwe do zinwentaryzowania i poklasyflikowania w sde
niesieniu do nowego budownictwz typowego. Sg jednzk nle
ds uchwycenia w wypadku budynkéw starych oraz indywidual=
nego budownictwa, np. wiejskiego.

Aby produkowane masowo meble byly dostosowane swymi
wymiarami do wngirz, w ktérych wymienlcne wysde] elementy
sg bardzo résnocrodne, musi te meble cechowszd duza ela-
stycznod$é, tJ. latwoéé zastosowsnla w réznych sytuacjash
przestrzennych wnetrza.
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Trzecim elementem majgoym wplyw na ksztattowanie wya%
posaZenia nowoczesnych mieszkah 8§ wymagania stawiane |
Przez masowg produkecjg przemysiowg, idgce w kierunku
zmnie jszenia kosztdéw produkecji, a co za tym idzie ob-
nizenie ceny mebli. Wymagania te Sprowadzajg sig prze-
de wszystkim do stypizowania elementdw sktadowych mebli
1 wymiennodci tych elementéw. Cznacza to, se zaklady progl
dukujg mozliwie rajmniejszy asortyment czgscli, z ktérych |
moZna przy odpowiednim montazu uzyskaé mozliwie najwie~
cej kombinacji gotowych zestawéw mebls.

Nzstepne czynniki obniZéjace ceng masowo produkowge
nych mebli, to stosowsnie ekonomicznych materialéw oraz Q
tanio$é magszynowania i transportu, ktérsg uzyskuje sig :
pPrzy meblach rozktadanych na czgsci, tak, aby zanim tra-

i do odbiorey, Zablersly jsk najmniej miejscsa.

Poniewaz sprawg dostarczenis odbiorsom duzej i1lodeci :
tanich stosunkowo mebli interesuje sig wielu produaenﬁéw,;i
zaréwno w Polsce, Jak i na catym $wiecie, liczni projek— 1
tanci réznych narodowoscl szczegbélowo analizowali wspom-
niane wyszej ¢zynniki, aby dojsé do prawidiowych rozwige—
zah projektowych. Owocem tej pracy jest szereg projektéw,
realizowanych przez zaktady przemysiowe w réznych cen-
trach produkeyjnych. Réznorodne sg cozywidcie standardy
tych mebli, wyrikajgsce z nieréwnych mozliwodet technicz~
nych i materiatowych: Jednak ©gblne kierunki réznych pro-
Pozycji zagospodarowanis przecigtnego nowoczesnego wnge
trza sg w podstawowych swoich zassdach bardze podobne.

(1

Sprébujmy te zasady podsumowaé, wywodzge je z oméwio-~ .?
nych uprzednio czynnikdéw ksztaltujacych wngtrze mieszkal-
ne:

=~ JeZeli podstawowe funkecje wykonywane we wszyst -~
kich wnetrzach mieszkalnych noszg te same cechy /np.czyn-
rescei przy przygotowywaniu w kuchni positkéw/, to crgani-
zacja tych wnetrz mosze byé oparta zawsze na Jednej i tej
Same j, maksymalnie dobrej zasadzie. Tu znéw przykad
kuchni: za najlepszy uzneny zostal gystem szafek Segmene

42 264



towych o skoordynowanych wymiarach, ktérych kolejny uklad
powinien odpowiadaé kolejnosci prac wykonywenych przez
gospodynig. Na tej zasadzie oparta jest dzi$ wigksz:o$é
projektédw mebli kuchennych. Réwriez polskie segmén*y
kuchenne,

- Jezeli te same meble majg znzleidé sig ve wig-—
trzach mieszkalnych ludzi o rézrych gustach 1 wymsganiach,

h wtasny wyrag plastyczny powinien hyé maksymalnie cbo-
jgtuy, nie one bowiem bgdg nadawaly wngtrsl charskier.
Przeciwnie, one zostang padporzgdkowane kl matowl wng-
trzsa, nadanemu przez jego mieszkaricdw poprzez résne dro-
bne przedmioty codziennego uzytku, dcbrene przez gospo=—
darzy zgodnie z ich upodobanismi. Tkaniny, dekorace Scian,
drobne przedmicty artystyczne, a tskze kol ry wngirza na-—
dadzg mu cdpowiadajgsy gustowi mieszkardodw klimat., Neto-
miast typowe meble; ktére zohaczymy réwnlez w doma -l wie- |
lu nsszych sasiadéw /na te) samej zazadzie, na Jakiej zo—
baczymy takie same jak u nas ckna, drzwi, §ciawy/, puwinm
ny stanowié jedynie wiopione w to wnQitrze ti:. Muszg
wige byé proste, dyskretre, p-zbawicne wilasnych elementéw
dekoracy jnych.

= Jezeli z kolei te same zestawy mebli choemy wsta-
wizgé do réznych mieszkan o odmiennych wymiarach I pro-
porcjach, powinny byé cne nie duzymi bryiami /iak trady-
cyjne kredensy, czy cztersdrzwiowe szafy/, lecz sgktadad
sig z niewielkich segmentéw, ktére mozra scbie dewolnile
ustawiaéd w rozmaitych wariantach na zasadzie klockéw czy
cegietek.

- Jezeli nasze mieszkania sg mate, meble nie moggy
byé wigksze, niz na to wskazuje ich przeznaczenie: lWogg
one natomiast w miare mozliwodci spelriaé nie jedng, 2
wigecej funkeji, np. jezeli pdéitka posiada zamknigcle W po-—
staci odchylonego blatu, ktdéry po ctworzeniu i odpowied-
nim podparciu staje sig blatem stolu, wdwozss moZemy nile
wstewiaé do pokoju oscbnego stoiu, co daje nam duzg
oszczednosé przestrzeni. Takie fizhle nazwiemy meblami
wielofunkoy jnymi.
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W Polsce zapotrzebowanie na typowe meble przemyslowe‘{
jest proporcjonalne do przyrostu mieszkari. Przemyst dys—
ponuje dzi$ juz pewng ilosScig typdéw mebli segmentowych
odpowiadajgcych omédwionym wyzej warunkom. Wtadciwe usy-—
tkowanie tych mebli przez nabywedw, zrozumienie ich za-
let wymaga jednak zapoznania uzytkownikéw z zasadami,
na jakich oparte zostaty projekty.

ing, Anna Biedrzycksa ' 1
KGD

UZYTKOWANIE MASZYNKI DO MIESZANIA I MIKSOWANTA
"KOMET" - RG 3

KONSPEKT POKAZU

Cel pokacsgu

Przedstawienie uczestnikom pokazu zasad prawidlowe-
&0 uzytkowania maszynki "Komet" - RG 3.

Z alostenie

Uczestnicy pokazu demonstrowany sprzt znajg bardzp
pobieznie a w tego typu pokazie uczestniczg po raz plerw-
szy. Fakt ten zobowiaiuje wyktadowcdédw dg przekazywania
wiadomoséci jasno i zwigile.

Z as ada

-~ Poglgdowosci - wystawka (

- Zwigzku teorii z praktykg - praw;dlowy sposéb przy-—
rzgdzania potraw, przy zachowaniu pelnej wartcd$ci odiyw-—
czej i prawidlowym uzytkowaniu sprzetu.

-~  Przystqpno$ci - podane wiadomodci muszg byé zwie-
zle a réwnoczeénie nalezy je stopniowad, podajgc najpierw
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wiadomo$ci podstawowe latwiejsze i nastepnie wprowadzaé
stuchaczy w zagadnienia trudniejsze. Wyktad nalegy zakod-
czyé podkredleniem wiadomoéci szczegbédlnie waznych, tych
ktére stuchacze winni scbie utrwalié w pamigei.

Metoda

-~ Podajgca - podstawcwe zajgcla prowadzi wykladowca
- pokez

= Poszukujgca - pogadanks.
Czas pokaszgu == 1,5 godz.

W przyjetym czasie instruktorka powinna przeprowadzié

<  pogadarke wstgpng

=  pokaz techniczny

=  pokzz praktyczny

-~ Qdegustaci® /krem i cigsta/
«  podgumowanie.

I. Pogadanka wstegpna

1. Zmiany powstate w gospodarstwie domowym z uwagi
na staly postep techniczny urzgdzen przeznaczonych dla
tego gospodarstwa,

2. Znaczenie sprzgtu elektrycznego w pracach domo=-
wyi“ho

3. Krétkie cméwienie maszynki "Komet" RE 3 z uwzgled-‘:‘

nieniem

= kosztu eksploatacji /iloéé zuzytej energii elek-
trycznej dla przyrzgdzenia jednej potrawy oraz wylicze-
nie kosztu zusyte] energii/;

-~ o©szczgdno$é czasu /wyliczydé i podaé ilosé czasu
potrzebng do przyrzgdzenia okreslonej potrawy bez usycia
maszynki i z zastosowaniem jej/:

- oméwié zschowanie wartosci odzywczych potraw
przyrzgdzanych za pomocg maszynki;

- oméwié rézne sposoby wykorzystania maszynki =ze




szczegdlnym uwzglednieniem przyrzgdzania pectraw z suro-
wych owocdw oraz napojéw bezalkoholowych.

IXs Pokagsg technicszny

8. Podaé nazwe i typ przyrzgdu. Okres$lié dane tech-
niczne miksera, ktéry bedzie demonstrowany i za pomocg
ktérego przeprowadzony bgdzie zamierzony pokaz.

b. Wyjasnié pojecia techniczne - prgd staly, prsgd
zmienny, napigcie, moc /wolt i wat/ ich zwigzek z wartod-
¢lg usytkowg urzgdzenia.

¢o Oméwié ogélne zasady budowy maszynki.

do Oméwié i zademonstrowsd wszystkie czedci sklzdowe
maszynki z wyjadénieniem do czego ktéra z omawianych czgé-
cl stugy,

€. Zademonstrowaé uruchomienie maszynki z mozliwod-
clg zmiany obrotéw oraz zakladanie wszystkich czgdci sta-
nowigcych wyposazenie tego urzgdzenia.

f. Podaé podstawowe zagady uzytkowanis.

8 Oméwié i zademonstrowad sposcby konserwzaji mike
~ sera.

h. Powtérzyé najwazniejsze wiadomeodei.
ITI. Pok a z Ppraktyczny

1. Podaé na tablicy rodzaje poszczegbélnych czedei
pracujgcych i rodzaje potraw jakie bqdg przygotowane. Po-
nadto takze podaé do jakich potraw moze stuzyé kazdy ele—
ment maszynki ihpodkreélié Jednak te, ktére bgdg przed-
miotem pokazus
= dwie ubijarki - /deser z twarogku z owocamsi /
= wygiqty drgsek - /babka ucierana/

s drgzek do miksowanig-/cocktail pomidorowy, cocktail
owocowy/
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2, Podaé wartodci odzywcze napojéw sporzgdzonych
ze $wiezych owoeédw i uzasadnié celowo$é ich spozywania,
ktadgc réwnies nacisk na atrakeyjnodé i oryginalnosé w
doborze smaku.

3, Uzasadnié dobér przyjgtych potraw oraz oméwié
mozliwoéé sporzgdzenia innych potraw.

Tok pokazu
Babka ucieransa

- Przygotowaé mikser do przeprowadzenia tej czynnos-=|
¢i oraz naczynie do wyrabiania ciasts,

- przygotowaé odwazone skladniki,

- przygotowaé foremk§ do pileczenia,

- wlgczyé piecyk,

- do naczynia wlozyé margaryng, uruchomié maszynke
dodajgc pe Jednym jajku i po lyzce cukru. Gdy powstanie
jednolita masa /ok.3 min./ dodaé stopniowo mgkq z prosz-
kiem do pleczenia, zapach oraz mleko. Ciasto dobrze wymie-f
szaé, maszynke wylgoczyé,

-~ ciasto wylogyé do foremki,

-~ wstawié do piekarnika na ok. 45 minut i polecié
osobie towarzyszgce]j nadzér nad wypiekiem.

Deser z twarogu z owocami

—~ Zmienié cze4é pracujaca maszynki /nalezy pamigtaé
0 prawidzowym stawianiu maszynki na stole oraz o wylgcze-
niu maszynki z sieci podczas zmiany cze$ei pracujgcej/,

- przygotowaé naczynie do ubijania deseru,

- zgromadzié odwazone sktadniki,

- polgozyé sktadniki pozostawiajgc owoce, na kofeu
dodaé je,do ubitej masy, jeszecze chwile ubijaé, maszynke
wylgczyé, _

- wytozyé deser do salaterki, pozostawi& w lodéwee
do schtodzenia.
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ofe

Cocktaile

€

Pomidorowy

- Zalozyé drggek do miksowania,

= przygotowad naczynie do miksowania, ' s 8

- zgromadzié odwsgone i odmierzone surcwae /pomido=
ry winny byé obrane ze skérki/, §

- ﬁszystkie sktadniki polgczyé iluruchomié maszynke, ?f
przyrzgdzié napéj, 4

=  wylgczyé maszynke,

= rozlaé napéj do naczyih,

- wymyé drgsek do miksowanis.

Owoecowy

~ Przygotowad naczynie do mikesowanis,

-~ zalosyé powtdrnie drasek do miksowania,

- zgromadzié odwazone i cdmierzone sSuUrowce,

- wszystkie skladniki umiedcié w naczyniu, urucho-
mié maszynkq, przyrzgdzié cocktail, maszynkq wylgoszyé,

-~  przeprowadzié degustacje,

= W czasle degustacji oméwid warto$é odzywszg rapo-—
Jéw bezalkoholowyash przyrzgdzonych ze Swiezysh owonéw.

Podsumowznie pokazu craz degustacja ciasta i kremu

= Oméwié réznorodnoéé zastosowania maszynki na tle
edbytego pokaszu,

= przeprowadziéd degustacje kremu,

- zademonstrowadé mycie i konserwsacjq maszyrki oraz
gposéb jej przechowywania,

~ powtérzyé wszystkile wazniejeze wiadomodcl z zakre-
su pokazu technicznego i prakiycznego,

= przeprowadzié degustacjg ciasta,

-~  podsumowaé pokasz. -
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IV, Wykaz produkt édw

Ciasto ucierane

15 " margaryny al. Angr,.: ' ¢
3 szt. jaj) i Sluga 3,

Ch Q07-48
10 dkg cukru

1/2 proszku do pieczenia
1/4 szklanki mleka

Krem z twarogu

25 dkg twarogu

1/4 1 émtetanki

6 dkg oukrujwanilia
skérka oytrynowa

15 dkg owocédw

Cocktail pomidorowy

25 dkg pomidoréw Yobranych ze skérki/
1/2 1 mleka

1/2 szklanki émietanki

1 yzka siekanego zielonego kopru
sél, cukier do smaku

Cocktail owocowy

30 dkg /truskawek, poziomek lub cgarnych jagéd/
2=3 szklanki mleka
5 dkg cukru

V. Wykats sprzegtu

maszynka z oalkowitym wyposageniem,

miska do mieszania ciasta,-

miska do ubiela kremu,

dzbanek do sporzadzenta cocktaili,

lyski stolowe do prébowania,

foremka do piecgzenia ciasta,

pteskich talerzy na przygotowany sdrowiec,

ad B S e wh
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1 patyeczek do sprawdzenia upleczonego ciasta,

1 néz do krbjenia oclasta,

~ odpowlednia 1loéé sztuédey, talerzykéw i szklamek do de-
gustacji. '

VI. Czynnodei do wykonanis prezed
pokaczenmn

8. OdwaZenie i odmierzenie skladnikéw do poszczegélnych
potraw.

b. Zgromadzenie ich w grupach zgodnie z programem pokazu.
¢, Przygotowanie foremki do pieczenia.

d. Sprawdzenie i przygotowanie sprzetu.

€. Przygotowanlie naczyd do degustacji.

f. Zgromadzenis wszystkich produktdéw i narzedzl w miejscu
prasy.

VII. Czynnoséoaoi pomoonicszge osoby
towarzyszgoe

1. Mycie naczyd /mle nie miksera/
2. Doglgdenie wypieku ciasta
3. Przygotowanie degustasji.

VIII. Pom o o e naukowe

1. Przygotowad zestawienie wartosoi odgywezych napo-
Jéw ze 4dwiezych owocdw w poréwnaniu z innymi napojami.

2. Przygotowad kilka zestawédw strakey jnych podwie-
ezorkéw z zastosowaniem napojéw owocowych.

3. BHP w czasie obsiu ugl urzgdzed elektrycznych: Biu-
letyn "Gospodarstwo Domowe™ nr 5/64 r. - "Warunki bezpie~
ezeristwa przy uzytkowaniu instalseji elektryoznej'

4. Wystawka.

Pokazaé mikser ze wszystkimi czqdciami pracu jgcymi.
Przygotowaé Srodki czyezczgoes
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-~ do miksera - migkkg, suchg szmatkq,
= do naczyé pracujgcych — miQkkg szczotkq do mycisa,
ptyny do mycia naczyd /Tip-Top, Ludwik, Mirapol/.

" Uwaga: Poksz mozna skréciéd do zademonstrowania tyl-
k> preyrzgdsanis résnych rapojéw, jednak bedzie to niepra-
wiilawe, pohiewas cbowigzuje demonstrowanie stucshaczom
peinej wartosel usytkowe] sprzqtu.

mgr ing. Maria Raczyrhiska
Centrslne Laboratorium
Anal. Ari. Spodywczych

KUCHNTA WZOSKA

0 sposobie #ywienia, ckreslanym nzqsto mianem kucshni,
decydujg zazwyczej tradycje, zwigzane 2z szgerokodcig geogra-
ficzng, 2 wige klimat i warunki produkeji. .

7asady racjonalnego zywienia, uwzgledniajgce dostsr-
czanie organizmowi wszystkich podstawowych sktadnikéw,
przyjq4~ g5 w salym cywiligowanym gwiecie, Kggdy Jjednsk
kraj, a nawet poszczegdlne regiony w danym kraju cdgnacza-=
jg siq specyfikg przyrzgdzania posiltkéw lud zwyczajéw 2y-—
wieniowysh. Jako jedna z lepszych znana jeet w Swiesie
kuchrnia francuska. Kuchnia rosyjska, kuchnia polska majg
takse swojg dobrg renomg. Réwniez specyficzna jest kuch-=
nia wloska. Poniewaz na poczgtku zaczﬁiém od szerokosci
geograficznej, wydaje mi siq, %e na tle charakterystyki
kuchni poludnicowo—europe jskie] wytoni siq specyfika kuch-
ni wtoskiej, cdpowisdajgce] nam najbardzie] smakowo. Ist-
nieje bowiem w zakresie sztuki kulinarnej dugo zbiesroéci
w tekich krajech jak Jugostawia, Bulgaria a nawet wegry.
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Kuchnia poludniowa, w bardzo ogéluych zarysach, charaktdif
ruja sl powszechnym stosowaniem, jako podstawowego tlus.§
cgu, oliwy, sposywaniem dusych ilodei i szmerckiego CELE S
tymentu, nieraz nawet nam nieznanych, warzyw orasz dugej t
ilocl ewoodw, wys*qujacych u nas na rynku pod nazwg ow§£
odw poludniowych. Najbardziej znamienne jednak Jest sto~;}
owanle takich dodatkéw smekowych jak crosnek i papryka.‘é‘

Jegeli chodzi o kushnis wlosksg to modna &miato powie=
dziet, %e anslogicznie jak w catej potudniowej Burop*e\d»?
minujgoym tluszczem jest oliwa z oliwek. Bislko wystquJe}
ped postsecig ryb, miesa orasz geréw, sposywanych w bardze
szerokim asortymencie, wéirdd ktérysch czolowe miejscf zaj-j3
muje parmezan. Masows konsumeja owoudw, warzyw wzbogaca e
organism w witaminy i sole minerzlne. Caly rejon 4réd- |
riemnomorski odznacza sie réwnieg duzym spogyciem oliwy,
wina, oraz dusg iledcig pleczyws., Za pilerwszoplanows w
produkeii przemyslu spodyworego nalety uwagad sercwaws+wo k
1 winiarstwo. Ttalia slynie na Swiscie ¢ dobrych seréw o ;.
régnym wyglgdeie, smaku i résnych lokaluych nazwash Jjak '
réwnisd 5 rejondw doskonalych win. Konsumpe ja wine przy
posiltkach jek 1 miqdey posilkami Jest spowodowana warun- i
kam!i klimatycsnymi i nawykam! smekowymi utrzymujgoymi sie ?
od crasédw imperium rrymskiego. Dodam jeszoze, e sloneczna}

i wkwlecona Italia siynie takie ze zrnakomitej, bardzo moo-f
nsj kawy, pitej czesto, lecz w matych ilodcisach. * 7

Calodniowe poiywienie skladas siq z 3 positkéw, podab—lé
nie jak u nazg. Snisdanie "colacione"x wozesre 1 lekkie, f
oblad "pranze"™ . obfity 1 kolacja = "cena"x/. Sniadanie i
w zagadzie sklada siq z kawy, mleks, bulki z maslem i do- 3
datkaml, jada sie je wezesdnlie, poniewaz wozednie zaczyna ;
- 8ig czas prasy., Obisd - pranzo - jest podstawowym obfitym
poeitkiem, spogywanym powszechnie migdzy godzing 12 - 13,
R tym czzsie $ycie w misstach zamiera., Wszystkie biura,

.x/ oczytaj: kolaczione, pranco, czena.
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sklepy, targowiska sg zamykane, a wszyscy Wlosi pedzg w
szalefczym podSpiecha na ®pranze®; by po Jego spodyciu w
godzinach najwigkszego naslonecznienia zamkngé sig w do=
mi ze spuszczonymi Zaluzjami na "dolce far niente" czyli
polskg drzemkeq.

W konsekwsncjli spozycle obfitege ¢biadu - kolascja =
Veenz® jest takZe lekka, skladajgea siq zwykle z pieczyws,
serdw, owcedw, mleka ludb wina.

Jzk wige wyglgda ten oblad, ktéry wladciwie musi wy-
tarczyé na calty dzied pracy. Sktada sig on zasadniczo 2
wéch podstawowych daf 1 deseru, najczécliej w postaci
gserdw 1 owocdw ewentuszslnie jeszcze leguminy.

=T <]

Przy wigkszych okazjacsh podaje siq do cbiadu analogicz-—
nie jzk u nas przystawki "antipastoe®, skladajgce siq z
ryb, migsa lub nawet melonu, brzoskwid wzglednie innych
owocdw. Przy normalnym obiedzie, podstawowym daniem pierw-
szym Jest albe zawlesista, esencjonalmna zupa ludb ryi,
gpogywans czgéoie) w rejonach pélnocnych albo tak zwana
"pasta® czylli makarony wzglednie kluski. W poludniswych
Wioszech, a wiadciwie juz 1 w Ezymie konsumpeja "pasty"
wyparta konsumcjg zupy. W poludniowej czQsci tego pigk-
nego krgju na pierwsze denie obiadowe jada siq powszech-
nie ®"paste® pod réing postacig, w réznej formie, z rdéizno-
rodnymi prezyprawami i w bardgo dusej ilodci. Jedng porej§
stancwi wypelniony po brzegi gigboki talerz. Na drugie
danie jada si@ résnego rodzaju ryby, rybki, kraby, oémior-
nice, &limski tak zwane "frutta di mare", wzglQdnie mig-
so, zawsze z jakimé warzywem i zielong saletg. Ziemniakéw
jada sig malo, przewaznie w postaci fritek. Te dania majg
racze]j charakter europejski.

Poniewaz specyfike kushni wloskiej stanowi "pasta®, a
my w Polsee lubimy réznego redzaju kluski i produkeja na-
szych makarondédw gznacznie sig rozszerza, gzatrzymam i na
tych potraswzsh sgdzge, 2e niektdédre z nich znajdg zastoso-
wanie u nzs i urozmaicg polskg kuchnig.

Na rynku wioskim wystSpuje kolosalny ssortyment maka-
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ronéw o réznym ksztalcie i wielkodci. Réznice smakowe
jednak znacznie mniejsze niz wzrokowe. Kaddy gatunek e
handlowy na opakowaniu ma etykiete informujgcg o jaktoéoI
towaru, a-takse o czasie gotowania, réznym dla pnszcze—¢ 
gélnych typbéw. Z tej réznorodno$ci asortymentowej moznay
wydzielié kilka podstawowych typdéw "pasty™. Plierwszy té?
gnany na calym $wiecie s paghetti - sg to :
dlugie, wgskie nitki twardego makaronu. Makarony o nie-j
szerszych wymiarach noszg nazwg "m a c ar on i", quf
gréd ktérych rozréfnia si¢ r i1 g at o n i1 - makarony f@
pratkowane orsz T e nm e — krétssze, ukosnie cigte. -
Te typy makarondédw wymagsjgq szybkiego getowznia w dobrso
slonej wodzie, odcedzenia przed catkowitym zmi%kniqciengﬁ
Makaronéw tych nie przelewa siq zimng wods, lecz jako =
czynnik zapobiegajgcy zlepieniu daje siq surowe maslo.

e
b 1

Inny +yp "pasty" to wszelkiego rodzaju kluski, wystf;
puijgee w obrocie handlowym tez jako produkt fabryczny. 4
Kluski te, noszgce nazwe w pdélnocnych Wioszech % a = =
gliatelle,wReymie - fetuosimes3 - s§
to poprostu nasze lazanki. We Wloszech czqsto produkowane
g8g z dodatkiem szpingku i majg ba¥wq zielonkawgy. .

Trzecim typem pasty, wystgpujacym réwniez w obrocie ;
handlowym bgdé to w postaci konserw, bgdz péifabrykatéw,
sprzedawanych w specjalistycznych sklepach, sg résnego
rodzaju i ksztaltu pierogki zwane ravielid lub'f
agnolot ¢t i i uszka zwane tertelilni,
Poza ksztaltem i wielko$cig pierogki réznig siq miedzy
sobg rodzajem nadzienia, ktdére przygotowuje sig =z watrée@
ki, sera 2lbo mieszaniny migesa wieprzowego z szynkg 1 f
kietbasg itp. Specjalneécig rzymsksg ss cannel --ﬁ
1 oni, coé§ w rodzaju naszych nalesnikéw z migsem podaH
nych z sosem pomidorowym i parmezanem. '

Wezystkie makarony, kluski i pierozki podawane s3
przewaznie z sosem lub z masiem i parmezanem.

Trzeba podkresiié, Ze potrawy wloskie podawane s§ ba‘#
dzo estetyczniey, réznorodno$é warzyw, ich barwy /barwa pgf
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midoréw, groszku zielonego, dodatek szafranu do potraw/
ogromnie podneszg wartosé estetyczng i smakowg posilkéw.
Poniewaz u nas takze jeda siq makaron z sosem pomidoro-
wym, zupeinie w inny gpcséb przyrzadzanym, podajg parg

przepiséw wleskich, ktérymi mozna urozmaicié nasze posiz-
ki

Scose pomiderocwy do spaghetti - proper-
cia do 1/2 kg makaronu:

1/4 kg mielonego wolowego migsa

1 mata drobno posiekana cebula
zgbek czosnku
mala marchewks

1/2 kg pomidoréw éwiesych lub mrogonych lub puszka soku
pomidorowego

1/2 sgklanki bislege wyirawnego wina

6 1istkéw basiliz™*

1/4 tyzeczki od herbaty pleprzu raturalnego

1/2 w o " soli
g " w " masia
2 w L w oliwy

Speséb wykonantia

Posiekang cebulqy czosnek : 3 qarahewkq podsmaﬁyé w
magle 1 -liwie do bardzo lekklego przyrumienienia, na-
stepnie wlozyé mielone migso, rozdrobnié je widelcem 1
smazyé, réwniez do lekklego przyrumienienia, nastqpnie
wlsé wino i dusié 15 minut, po czym dodaé pomidory /Jjes-
11 éwieze to cbrane/ oraz przyprawy i dusié wszystko oko-
o 1 godzinyx. '

W miedzyczrasie ugotowad /nie przegotogaé/ makaron,
podaé go z maslem surowym lub margaryng, a8 S08 oddzielnie.

Seos pomidoromwy z warzywami proporcje
na 1/2 kg makaronu:

x/ Ocimum basilicum do kupienia w sklepach zielarskich.

277 85




3 tyseczki od herbaty oliwy

1 zgbek czosnku utarty na miazge

1/4 szklanki utartego selera

1/4 » usiekanej cebuli

1 iyzeczka utartej pietruszki

puszka soku pomidorowego lub mala puszeczka koncentratu
rozprowadzona wodg

86l i cukier do smaku

1/2 tyseczki pieprzu

1 maty listek laurowy

Sposdédbdb wykonania

Rozgrzaé w ptaskim rondelku oliwg, poddusié w niej ee-ﬁ?
bulg i c¢zosnek do migkkodci /bez zarumienienia/ dodaé se-
lery, pietruszke i przyprawy, nastepnie pomidory, dusié
na wolnym ogniu okolo 1 godziny. Posolié, dodaé cukru do
smaku. Poéawaé z makaronem. Tego rodzaju sos nadaje sig
takze do pasztecikéw w cieScie nalesnikowym z migsem oraz
do omletu.

Na zakofczenie, z uwagi na do$é znaczny import i spo-
gycie rysu, podaje przepis na risotto z pieczarkami.

Riseststo 2 pieczarkami proporcja
na 6 oséb:

2 filizanki ryzu

4 " wody

3 tyzeczki masta lub margaryny
1/4 kg pieczarek

1/4 lyseczki od herbaty pieprzu,
galka musgkatulowa

puszka zielonego groszku

86l do smaku

Sposédb wykonania

Ugotowany ryz zmieszaé z usmazonymi na mas$le lub mar-
garynie drobno pokrojonymi piecgarkami, dodaé przyprawy,
dobrze wymieszaé. Tek przyrzgdzony rys wlozyé do wysmaro-
wanego tluszczem rondla lub do formy budyniowej i gotowad
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w parze 1/2 godziny. Poirawg t4§ mozna réwnies wypiec W
prodizu. Rys wy jaé na rozgrzany okrggly péimisek. Srodek
wypeinié podgrzanym zielonym groszkiem 2z konserwy polanym
maslem z buleczkg.

Tych kilka przepiséw nie wyczerpuje oczywiscie bogate-
go asortymentu résnych potraw wioskich. Ciekawe bardzo s§
résne dania warzywne, rybne i inne, 2z ktérych niejedne
mogiyby wejéé do naszych jadtospisdw.

BADANIA UZYTKOWE PROWADZONE PRZEZ KGD

Artykuty sposzywececze
7ZUPA BLYSKAWICZNA Z ZIELONEGO GROSZKU

Producent: Kaliskie
7aktady Koncentratéw Spozyw-
czych "Winiary". >

Opis ¢ zupa pakowana W
torebke z folii aluminiowe]

w kolorge srebrzystym 2z na-
pisami zielonymi. Napisy czy-
telne, opaleowanie estetyczne.

0O cena uszytkowas
zupa o zielonkawym kolorze,
b dobrym smaku i zapachu - delikatny smak wedzonki. Gtad-
ka, jednolita. Zastrzeienie budzi zbytnia gestbsé zupy,
ktérej konsystencja po przyrzgdzeniu zbligona jest do g&~—
stego sosu. ;

279 57




ZUPA FASOLOWA BEYSKAWICZNA

Producent: Kaliskie
Zagklady Koncentratéw Sposyw-
czych "Winiaryw,

O pis: zupa opskowana w to—

‘rebkq z folii sluminiowej w :
kolorze srebrzystym i brgrowym,
Napisy zielone. Opskowanie
czytelne, estetycene.

Ocena usgytkowas |
: : zupa w kolorsge brunatnym g L
drobnymi kawaleczkami boczku i majeranku. Zapach i smak mg- 3
to intensywny, zbyt delikatny jak dla zupy tego typu. |,

GOZABKI W SOSIE POMIDOROWYM.
}Wﬁx“V“qsk"“ij:%”g‘:“-f ‘P roducent: ZLédzka Wy-
,\ :r i e " LN ) - ‘.

! : ¥ twérnia Srodkéw Odzywezyeh.
O'pi s Golgbki opakowane w
szklany stoik typu "fenixw,

W sloiku cztery golgbki, Waga
netto opakowania 500 g.

R ' "i¢ ";/  0Oocena uzytkowas:

s ‘ - Golgbki ksztaltne, dobrze za-
M“"mmm“mwmmm“mnmm"m winigte, farsz réwnomiernie Wy -
' : mieszany, puszysty, ale dosta-
tecznie Scisly. Sos barwy cgerwono-pomaraiczowowej. Golgb-
ki smacene, dostatecznie pikantne. Sos aromatyczny. 0gél-
na kompogycja smaku dobra.
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OMLET W PROSZKU

Producent: "Spolem
- Wytwédrnia Mskaronéw w Kra-—
kowie.

'0-p 1 s3 produkt opakowany

w przezroczysty woreczek z
tworzywa sztucznego. Nadruki
kolorowe, czytelne.

Opakowanie estetyczne. Pro-
szek w kolorze jasno=kremowym.

Oocoena uzytkowa:
. zawarto$é torebki wystarcza
na przygotowanie czterech omletéw. Po usmazeriu omlet
przypomina ?aczejwﬁgnby naleénik, nie posiada charaktery-
stycznej, puszystej struktury. Mimo waloréw smakowych i
zapachowychunieihOZe zastapié prawidlowo sporzgdzonego de—
likatnego ompletu.

Opracowala: in#.Anna Biedrzycka

Maria A.Dgbrowska
KGD

KONKURS -ANKTETA

"FRONTEM DO LETNIKA"

Sto tysiqey kwater w roku biezgcym zostato zareje-
strowanych na terenie kraju w oddzialach PITK i "Groma-
dy". P4t miliona gospodyn czy gospodarzy, Jjak szaculy
specjaliédi od turystyki, wynajglo swe izby tradycyjnym
sposobem "na dziko".

Mazo tego - drugie pét miliona Bospodarzy moze jesz-—
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cze w przyszlym sezonie wynajgé pokoje i powigkszyé tym
sposobem pulg wczasowg, tylko trzeba ich do catej akcji
gachgcidé 1 odwiecié jak staé sig "dobrym hotelarzem".'
Indywidualne hotelarstwo na malg skal® w ramach zagrody
to przyszlosé wielu regionéw naszego kraju.

Warto tu dodaé, 2e juz obecnie wojewddztwo krakowskie :
ma rocznego wplywu z turystéw okolo péltora miliarda zlo-.5§
tych; =z tej liczby przesszlo osiemset milionéw wplywa bez~
poérednio do sakiewek gospodyd i gospodarzy wiejskich. —
Czas, aby inne wojewdédztwa poszly za jego przykitadem.
Urocze plenery, jeziora, lasy, rzeki czekajg na ludzi
pragngcych odpoczynku.

Lecz dobrze zaslane 16%ko, higieng w igzbie, i racjonal-
nie przyrzgdzone jedzenle nie czgsto jeszcze moina napot- d
kaé w wedréwkach turystycznych po Polsce. Sitowem z Jednej
strony sg5 pienigdsze i chetni, moznosdé zarobkowania 1 pod-
niesienia gospodarstw, %z drugiej - braki organizacy jne.
Sprawa w skali krajowej jest bardzo powazna i dlategs Ko-
mitet do Spraw Gospodarstwa Domowego rozpoczgtl starania,
aby problem "podejmowania goéci z miasta™ pchngé na wlad— 4
ciwe tory.

Pierwszym podjetym w tym wzgledzie wysiltkiem bylo opr‘P{
cowanie oyklu pigeciu audycji radiowych, ktére w ramach od-;}
cinka "Postqp w gospodarstwie domowym" zostaly wygloszone-1?
na antenie w programie I ogdélnopolskim w maju, czerweu i %
lipou br. Audycje te traktowaly o racjonalnym urzgdzaniun
kweter, ich higienie, estetyce oraz wygodzie - o sprawach
podatkowych zwigzanych z wynajmowaniem pokoi i Zywieniem ~f
letnikéw. /Jak wiadomo od ubieglego roku Parnstwo wprowa-— i‘
dzilo olbrzymie ulgi w tym wzgledzie - zwolnienie z podathf:
kéw do dwudziestu obiadéw itp./. E

W audycjach méwiono szeroko o racjonalnym Zywieniu goéf{
ci z miasta, o sposobach organigzacji kuchni zbiorowych Ob‘ :
stugiwanych przez kilka gospodyd itp. Nie zapomniano tez )
wspomnieé o wielkiej wartodci grzecznodci i uémiechu, o b
wlasciwej obsludze przybyszéw, o mozliwoéciach rejestraoji-i
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kwater w przedsigbiorstwach turystyocznych "Gromada" i
PTTK. Po wygloszeniu wspomnianego cyklu audycji Komitet
liczge sig z konieczno$cig rogzsszerzenia instruktasu w
roku przyszlym - poprzez brosgzury, pokazy w terenlie orga-=
nizowane przez instruktorki, audycje telewizyjne, dalsze
pogadanki radiows i artykuly zamieszczane w prasie prag-
nie zebradé jak rajwigeej informacyjnego matsrialu. Aby

go zdobyé KGD organizuje wraz z Polskim Radiem, redakzjg
"Gospodyni®™, Spéldzielnig Turystyczno-Wypoczynkowg "Gro-
mada® i Centralnym OsSrodkiem Informacji Turystycznej kon-—
kurs—sunkietg pt. "Frontem do Letnika",

Prosimy wszystkle nauczycielki i instruktorki gospo-
darstwa domowego o spopularyzowanie tej @kcji w terenie.

Konkurs-ankieta polega na nadeeaniu odpowisdzi na
trzy pytania przez wynajmujgcego kwaterg:

1/ Czy natrafileé/ad/ na jakie$ trudnosci organizu-
Jac przyjmowanie letnikdéw w swym domu? Jedli nie = to
opisz nam warunki w jakich przyjmowaled/ad/ godcl z mia-
sta? Jedli tsk ~ to opisz na czym polegaly owe trudnosci?

2/ Jskimi drogami probowaleé/as/ zwalczyé trudnodei
jesli zaistnialy i czy Ci sig to udalo?

3/ Opierajgc sig na dodwiadczeniach roku biezgcego
czy zdecydujesz sig na wynajgclie kwatery i stolowanie let-
nikéw w przyszlym sezonie. Jesli tak - to dlaczego? Jedli
nie -~ to réwniez dlaczego?

Stowem prosimy bardzo wszystkie gospodynie i gospoda-
rzy, ktérzy wynajmowali kwstery w tym sezonie i stolowali
letnikéw o napisanie do KGD diugiego i szczerego listu jak
siq zapatrujg na sprawg wynajmu i zywienia., Czy im sig¢ ta
sprawa optaci? Czy wiele pochlania cgasu? Czy sgdzg, e
ich kwatery sg juz wlasciwie przygotowane na przyjecie
goseci? Jakie porobili inwestycje i udogodnienia celem po-
zyskania przyjezdnych? Jak zorganizcwali gZywienie? Jak za-
bezpieczyli minimum higieny? Czy w swej miejscowodci lub w
poblizu mozna nabyé sprzgt, naczynia i meble potrzebne do
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wyposazenia kwatery i podawania positkéw itp. Piszcie o
wszyetkich sprawach gzwigzanych z wynajmem kwater i 2Zywie-
niem letnikéw.

Termin nadsylania wypowiedzl uplywa 1 listopada br.

Listy prosimy adresowaé - Komitet do Spraw Gospodar—
stwa Domowego, Warszawa, ul.Koszykowa 10 z adrotacjg:
Konkurs %"Frontem do letnika®™.

Jury konkursu rozpatrzy wypowiedzi w ciggu listopada
i w pierwszych dniach grudnia oglosimy ha 2amach "Gospo=
dyni" i Biuletynu "Gospodarstwo Domowe™ oraz w audycjach
radiowych "Postgp w gospodarstwie domowym" listg nagro-
dzonych. :

Oto cenne nagrody

I nagroda ufundowana przez Spdldzielnig Turystyczno-
Wypoczynkowg "Gromads": - 182ko metalowe z siatkg wraz 2
kompletnym wyposazeniem a wige: materacami, dwoma kocami,i
poduszky, jadkiem i jedng zmiang bielizny poscielowe].

II nagroda: -« dwa bezplatne skierowania dla zwycigz-— I
¢y i jednego z czlonkéw rodziny na osmiodniowe "Wczasy 3
w miedcie" w Warszawie /w "Domu Chlopa"/ lub w innym mied=
cie. Nagroda ufundowezna przez Spbldzielnig Turystyczno- ;
Wypoczynkowg "Gromads". : '

III - trzy zmiany bielizny posdcielowej i szesé fQGz-vi
nikéw frotté - Nagroda ufundowana przez Centralny Oérodekf
Informacji Turystycznej. : »

IV, V, VI - po jednym skierowaniu na oémiodniowse
"Wezasy w miedcie™ w Warszawie /w "Domu ChZopa®/ lub w :
innym mie$cie. Nagrody ufundowane przez Spdldzielniq Tu-~
rystyczno-Wypoczynkowg "Gromada". 3

vii, VIII, IX, X, XI - po jednym skiercwaniu na 2-~3 =
dniowe wycieczki turystyczro<~kulturalne organizowane prs«f
placéwki terenowe "Gromady" /trasa i termin do ustaleniag;
w zaleznosci od wojewdédztwe - miejsca zamieszkania nagro—
dzonych/. ﬁ
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XII 1 XIII - sokowniki - ufundowane przez Centralny
0O4rodek Informacji Turystycznej.

XIV i XV - komplety - po szeéé reoznikéw frottc i
szeéé $cierek - ufundowane przez Spétdzielnig Turystycz-
no=Wypoczynkowg "Gromada®.

XVI, XVII, XVIII, XIX, XX - zestawy garnkéw ufunundowa— |
ne réwnieg przez "Gromadg".

I wreszcie dwadziedcia wyréznier w formie zestawdw
ksigsek wzbogacajgcych wiedzg % zakresu racjonalnege Zy-—
wienia, higieny, przetwérstwa, uprawy ogrédkéw. Nagrody
ufundowane przez Komitet do Spraw Gospodarstwa Domowego
/wlasne wydawnictwa/.

Na zakoriczenie prosimy tych z wczasowiczéw, ktérzy_w
roku biezgcym korgystali z wczasdédw organizowanych przez
"Gromade”, PTTK lub wynajmowali indywidualnie kwatery
lub stolowali sig u gospodarzy o wyrazenie w formie listéw
swych opinii. Wprawdzie konkurs jest organizowany z myslg
o wypowiedziach jednej strony czyli wynajmujgcych, alse
zrozumiale, %e gtos "klienta" czyli letnika Jest tu takze
bardzo wazny. Owe listy - opinie bgdg réwniez rozpatrywa-
ne i nagradzane.

"JAK NAKRYC DO STOLU"

7 inicjatywy Zespolu Architektek przy Zarzgdeie GXoéwnym
Ligi Kobiet zorganizowano w Warszawie w "Domu Chlopa™ w |
dniach od 21 do 27 maja br. wystawg pod hasitem "Jak na-
kryé do stolu".

Organizatorki postawily sobie zarcel wydobycie 1 pod-
kreslenie wartoéci estetycszmych prostych przedmiotéw uzyt-
ku codziennego, 2z ktdrymi niepfzerwanie stykamy sig przy
stotach rodzinnych. Wigkszosé eksponowanych nakryé stolo-
wych pochodzila gz wytwérni krajowych, jednak pokazano réw-
niez szereg importowanych, dobrych wzordw zagranicznych.
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W krétkim okresie trwania Wystawy wpisano 220 uwag o 1
Wystawie do ksiegi pamigtkowej. Fotoreporterzy szeregu
pism /*Ty i1 Ja", "Kobieta i Zycie", "Gromads", "Express
Wieczorny"/ dokonali wielu zdjgé. "Wspélna Spraws" pro-
Jektuje na podstawie dokonanych zd jeé wykonanie przezro-«;
czy oSwiatowych do usytku w klasach 7 i 8 ’

W oparciu o uwagl zwiedzajgoych mozna wysungéd szereg ;
konkretnych dezyderatdédw pod adresem zardwno przemysiu,
Jak i handlu.

A wiqc przede wszystkim produkowane przedmiocty pnwinii
ny byé proste w formie, bez ogdéb, w jednobarwnym kolorze.
/bardzoe poszukiwany kolor bialy/. Brak jest Jjeszeze na
rynku wielu drobnych przedmiotdédw, jak np.: solniczki;
musztardniczki, cukiernice, naczynia do przypraw i seséw,ﬂ
kieliszki do jaj, male kieliszki do wétki itp. Bardzs
petrzebna jest produkcja serwisédw podstawomych, %o xﬁaczﬁ.
takich zespolédw filizanek, spodkéw, talerzy, kubkéw b
/w dwbéch ludb trgech wariantach/, bardszo prostych 1 tanieJ%
ktére moglyby ¥yé sprzedawane "na sztuki®., Produkciz +a i
ka pozwalalaby ns szybkie i ekonomiczne uszupelnienie bra=
kéw powstajgeych wskutek czeé%ego tIuczenia sig réznych L
przedmiotéw codziennego uszytku.

Wystawa zostala pozytywnie oceniona przez zwiedzaja—wl
cych, ktérzy wysuwali réwniez wnioski w kierunku czestszsf
g0 organizowania tego rodzaju wystaw i to nie tylke w la%i
szawie. i

Komigarzem Wystawy byla mgr ins.sgr. Zofila Lipowczan,
przy wspbélpracy mgr inz. Ewy Kodelskiej, mgr inz. Anny
Kunczyiskiej i mgr ins. Hanny Lewickiej.

Jd.G.
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Zofia Swidowa
KGD

WSROD WYDAWNICTW

Ostatnio ukazaly sie migdzy innymi nast§pujace pozy-
cje wydawnicze, ktdére mozna nabyé w ksiggarniach lub
zaméwié w Powszechnej Ksiggarni Wysytkowej, Warszawa,
ul. Nowolipie 4.

H.Kluzona-Hawliczek, I.Kotowice - "Pasztety, paszte-
ciki, kanapki®". Wyd.II. WPZiS. Warszawa 1966. Cena zl 12,

W ksigzce sg podane liczne przepisy réznego rodzaju
pasztetéw podawanych na zimno i na goraco, soséw do pasz-
tetéw, oraz matych pasztecikéw nadziewanych migsem, wW§-—
dling, wargywami, grzybami, mézdzkiem itp. Podane s§j réw-
niez przepisy przygotowywania kanapek od najprostszych do
najbardziej wykwintnych oraz grzanek. Ksigzkq polecamy
gospodyniom domowym.

D.Szepietowski - "100 potraw sledzi®. Wyd.IV. WPZiS.
Warsgawa 1966. Cena zl 7.

Broszura zawiera przepisy przyrzgdzania rozmaitych
potraw ze $ledzi réznych gatunkéw. Oprécz dokladnych prze-
piséw wyjasdniajgeych w jaki sposéb przygotowaé popularne
zakgski ze $ledzi, podano réwniez sposoby przyrzgdzania
malo znanych lecz bardzo smacznych potraw na gorgco. Bro-
szura jest przeznaczona dla gospodyd domowych.
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Z PRASY ZAGRANICZNEJ y

Antonina Lechtman
KGD

WYPADKI WSROD DZIECI - OSTRZEZENIEM DLA RODZICb'x/

"Leki niebegpieczerstwem w rgkach dzieci® - to spra- f:
wa niezmiernej wagi. Leki, ktére sg blogoslewledstwem na—
szych czasdw, mogg sie staé niebezpleczne, Jesli dostang -
gsie w rgee dzleci. Leki nie sg zabawkg dla dziesi. :

Kazdy tydzie’d przynosi tragiczne wiadomodci o émier— f?
telnych wypadkach zatrucia sig dziecka, czego powodem |
byto nierozwsine przechowywanie $rodkéw chemicznych i 1e-?1
kéw. Trzaba bardzo wczednle wyrobié u dziecka nawyk, e E
lekdédw nie wolno dotykaé, Ze podawane mogg byé wylgcznle
przez rodzicédw lub personel lekarski. Zabawa z butelecs—
kami lub opakowaniami po lekach musi byé kategorycznie i ;1
konsekwentnie gabraniana. Dzieci male w wieku lat dwésch E
i trzech wedlug statystyk s3 szczegbdlnie narazone. Spe-
cjang uwagg zwréclié trzeba na matych chlopcédw. Ich ped r
poznania i ciekawo$é jest wigksza niz u dziewezgt. Pow0é‘J
duje ona czgiciej wypadki - ogdétem 2/3 zatrué dotyczy k
chtopcédw.

Najwigcej wypadkéw zatrué dzieci lekami zdarza sig
tam, gdzie apteczki domowe sg tatwo dostgpne. W szufla-
dach noenych stolikéw rodzicdw czyha takize niebezpieczeﬂqﬁ
stwo. Dorodli zazywajgcy leki pozostawiajg jJje czgsto w (.

4§13 jednak, ze leki te stajg sig w ten sposdéb latwe do

x/ AID - Informationem, 24.V.19€6.
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osiggniecia i dla dzieci. Rodzicéw trzeba uczyé, aby nie
rozsiewali po mieszkaniu lekdéw, lecz przechowywali je w
apteczkach domowych, stale zamknigtych na kluce.

RS WIS, | ) T R T

ZASADNICZE WSKAZANIA DOTYCZACE ORGANIZACJI PRACYx/

|
§
g
3
:

1. Opracuj wykaz czynno$ci, ktére masz wykonaé.

2, Przygotuj harmonogram prac, obejmujgoy wszystkie
czynno$ci /miejsce dla kazdego przedmiotu, miejsce do wy-~
konania kazdej pracy/ oraz ustal optymalny czas potrzebny
do wykonania kazdej czynnosci.

3. ZgromadZz wszystkie prace o tym samym charakterze
przy jednym stanowisku pracy.

4. Zastosuj zasadq stanowisk pracy, to znaczy umiesé
kazdy przedmiot lub sprzet jak najblizej miejsca, przy
ktérym siq nim positugujess.

5, Wykonuj tylko jedng czynnosé przy Jjednym stanowis-
ku pracy /unikaj wykonywania w tym samym czasie réznorod-
nych czynnosci/.

6. W sposéb zasadnioczy zlikwiduj "chodzenie tem iz
powrotem", podczas wykonywania danej pracy, unikaj krzy-
zZowania drég.

7. Cgynnoéci wykonuj w linii prostej i systemem
ciggiym.

8. Przygotuj miejsce, sprzet nim rozpoczniesz dzia-
tanie,

9. Upraszczaj czynnosci skomplikowane. Likwiduj
czynnoéci zbedne. i

10. Szereguj czynnodci /uktadaj w serie/ i staraj sig
je zmechanizowaé.

x/ Wycigg z ksigzki Paulette Bernego: "Organizujg moje
mate gospodarstwo wie jskie®™
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REDAKCJA ODPOWIADA

Do Redakcji nadszedl list od uczennic k1. II Teohni."
kum Hotelarskiego w Zakopanem: 5

~ W nasgej szkole uczymy sig przedmiotu "Zasady
zywienia". Jako lektura uzupelniajgoca sluzy nam
Wassze czasopismo, ktére nas bardzo interesuje.
Szozegdlnie zainteresowal nas artykui inz.Krysty-
ny Wolf - pt. "Wigcej warzyw w ogrédku, na tale-
rzu i w spizarni®. Autorka wspomina migdzy innymi
o nowych warzywach: satacie kruchej, listkowej,
szparagowej oras o szpinaku nowozelandzkim. Nasza
klasa chce sie dowiedziedé, gdzie moZna dostaé na-
siona tych warzyw, gdy# chcielibysmy uprawiaé je
przy naszym internacie. Prosimy wige bardzo o po-
danie nam tej informacji. - g

Cieszymy egie bardzo, %e biuletyn "Gospodarstwo Domowe®
jest wykorzystywany przez ‘Was, jako lektura paglqbiajqoafg
wiadomodci z zakresu Zywienia. i

Cykl artykuléw podwiqoony cennym a maio znanym warsyvl
wom mial na celu rozpowszechnienie ich uprawy 1 spozyciagg
dlatego sprawilidcie nam przyjemncéé, ze natrafil i u Was
na szybki odgew. Przypuszczamy, %e w roku przysziym w pein
wykorzystacie go praktycznie nie tylko w ogrédku 1ntern'i;
wym, lecz réwniez w swoinh ogrédkach przydomowych. Piszoff
my w roku przysszlym, gdyZ o nasiona trzeba sig staraé 3
wezeéniej, najlepiej juz w zimie w najblisszym Z jednoczen]
Nasiennictwa Ogrodniczego i Sgkélkarstwa. W Waszym przypac
ku - w Krakowie. 4

Wedlug informacji zasiegnietych w Centrali Nasiennictw
Ogrodniczego i Szkélkarstwa, punkt wysylkowy w Harszawiogg
Al.Jerozolimskie 51, rozprowadza za zaliczeniem poczto ym
/na sumg nie nizszg nig £l 70/ zaméwione nasiona. Posiada
na skladgie réwniez nasiona warzyw matorozpowszechnlonyoh.

Przestaliémy na adres Waszej szkoly prébki nasion, 'ﬁ
re uzyskalidmy dzigki uprzejmosci Zakladu Warzywnictwa 85:

Zyczymy powodzenia w uprawie. “
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CZYTAJCIE I ROZPROWADZAJCIR
WYDAWNICTWA KGD !

7awistowska Z.: "Potrawy bezmigsne i pétmigsne®. KGD.
Warszawa 1965. Str.122. Cena =zl 12.-

Dudzik M. Kowalska X., Pyszkowska K.;Spalonsa H.s “"Wigeej -

warzyw w ogrédku, Spizarni i na talerzu*, KGD. Warszawa
'196§ast:t;1570 Cena ZI 150-

Beuth B.¢ "Pranie w domu®. KGD., Warszawa 1959. Str.56.
Cena £ 5.50.~

Ciolczykowa Bos 'Sﬁrzatamy', KGD. Warssawa 1957. Str.16.
Cena 21 1.=

Kafiska Ho: "Przetwory jesienne®, KGD. Warszawa 1958.
Stro16o cen. 2’ 500-

Witkowska S.: "Jak zywié dzieci szkolne". KGD. Warszawa
1958, Str.32. Cena sl 2.~

Programy s

Witkowska S.: "Program kursu z zakresu higieny zywienia dla
kucharek w 2tobkach i domach malego dziecka". Warszawa 1964.
KGD. Cena 21 4.~

"Schemat sywienia niomowlqt" Odzywianie sztuczne®.Cena it 4.

"Program z zakresu nauczania higieny, utrzymania porszadkéwm,
prania i konser!ggji odziesy". Warszawa 1964. KGD. Cena 2 3

"pProgram kursu gospodarstwa domowego dla dq;ewonat z ukon-
czong szkolg podstawowg". Warszawa 196@. KGD. Cena it 7.~

"Zywienie rodniny' - Program kursu 86-godzinnegeudle sgko-

—1lenia masowego. Wyd.III. Warszawa 1965. KGD. Cena zt 10.-
J—————

Zaméwienia prosimy przesyiaé na nasg adres
Komitet do Spraw Gospodarstwa Domowego
Warszawa, ul.Koszykowa 10
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SENIACA SWOJ CZAS

PRAKTYGZNA PANI

(UPUIE WSZYSTKO POD JEDNYM DACHEM
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