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M P> czasie ostatniej wycieczki Wydziatu Balneologicznego do
Grodziska, we wrzes$niu r. z., wyrazono zyczenie, azeby dane, odno-
szgce sie do zywienia chorych w Zakladzie, przedstawiane woéwczas
Wydziatowi, zostaty ogtoszone. Czynigc zado$¢ temu zyczeniu,
dane te obecnie przedstawiam.

Obejmujac kierownictwo Zaktadu w jesieni r. 1908, postano-
witem, w szeregu metod leczniczych, uwzgledni¢ mozliwie sze-
roko leczenie dyetetyczne. Wychodzitem z zatozenia, ze sam kon-
tyngens chorych w zakitadach tego typu co Grodzisk domaga sie
wysuniecia na jedno z pierwszych miejsc zasady racyonalnego ich
zywienia. Pamietatem rdéwniez, ze dobra lub zta kuchnia decyduje
niemal o powodzeniu zaktadu.

Kuchnia w zakfadzie nie powinna by¢ traktowang przez kie-
rownika jako dziat administracyjny, posrednio go tylko obchodzacy,
przez wiascicieli zaS—jako rubryka dochodowa. Lekarz zakitadowy
powinien wglagda¢ w najdrobniejsze szczegOty jej funkcyonowania,
powinien doktadnie wiedzie¢ z czego, w jakiej ilosci i w jaki spo-
s6b jest przygotowane jedzenie dla jego chorych.

Organizacya kuchni dyetetycznej w zaktadzie nie jest zresztg
tatwym zadaniem. Wzoréw witasnych nie posiadamy zadnych, wzo-
rdw zagranicznych nie mozemy na nasz grunt przenosié. Istniejgce
w literaturze niemieckiej prace, gtdwnie Sternberga, poswiecone
orgauizacyi kuchni w duzych szpitalach, zaktadach, hotelach uwzgle-
dniajg tylko strone techniczng urzadzen kuchennych na wielka
bardzo skale, strony dyetetycznej nie poruszajg wcale. Wzory
dyetetyczne, porozrzucane w podrecznikach, nie uwzgledniajg znow
sposobu przygotowania odpowiednich potraw. Wielkie zaktady dye-
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tetyczne, przewaznie niemieckie, zazdro$nie strzegg swych tajemnic.
Sg to zresztg zaklady, przeznaczone dla dosy¢ ograniczonej kate-
goryi chorych, organizacya ich nadzwyczaj kosztowna jest obliczona
na bogatg klijentele wszech$wiatowg. Sg to zaktady specyalne, ze
Scistg indywidualizacya zywienia poszczeg6lnych chorych, w zwigzku
z doktadnem bardzo badaniem ich przemiany materyi. Dla ogrom-
nej wiekszosci naszych chorych nie jest to potrzebne. W pojedyn-
czych przypadkach indywidualizacye takg mozemy przeprowadzaé
i przy skromniejszych urzgdzeniach w naszych zaktadach.

Wzordw dyetetycznych zagranicznych nie mozemy nasladowaé
jeszcze z powodu braku tych produktow spozywczych, ktérymi
rozporzadzajg zagranicg. My nie mamy tej obfitosci ryb np., jaka
majg nad morzem lub nad jeziorami, nie mamy tej obfitosci Swie-
zych jarzyn, jaka majg na Potudniu. Z drugiej strony nasi chorzy
nie chca jesé¢ np. czarnej fasoli, tak uzywanej w Niemczech, potraw
z kukurydzy i t. d. Zato takiej obfitosci kasz rozmaitych, jakie
my posiadamy, doskonatego materyatu spozywczego, nie znajg na
Zachodzie. Chodzi réwniez o sposéb przygotowywania potraw.

Niemiecka kuchnia nie smakuje polskiej publicznosci. Poniewaz
te warstwy spoteczeAstwa naszego, z ktorych rekrutujg sie chorzy
zaktadowi, odzywiajg sie na og6t wadliwie, co stwierdzajg: Biernacki,
Putawski, Grundzach i inni, o czem zresztg dobrze wiemy z codzien-
nego doswiadczenia, chorych w zakladach nie tylko nalezy racjo-
nalnie odzywiaé, nalezy rowniez naucza¢ ich racyonalnego odzy-
wiania sie w domu. tamiagc ich przyzwyczajenia, ich natogi nawet,
powinno sie im dawa¢ kuchnie nie tylko dyetetycznie uzasadniong,
ale kuchnie smaczna, z dostepnych dla nich wzyciu domowem pro-
duktow spozywczych, w spos6b znany gospodyniom naszym i ku
charkom sporzadzang.

Krotko mowiac, trzeba przystosowaé nasza polskg kuchnie do
wskazan dyetetyki. W tym celu powinnismy: 1) pozna¢ doktadnie
jej warto$¢ odzywcza, 2) nalezy z niej usungé to, co stanowi jej
wade—nadmiar thuszczu i biatka purynowego, 3) wprowadzié¢ nato-
miast szereg potraw jarskich, z dostepnych naszej publicznosci ina-
teryatdw spozywczych smacznie przyrzadzonych, 4) usystema-
tyzowaé stosownie do wskazan dyetetyki, indywidualizujac w miare
moznosci dyete dla poszczegélnych chorych.



W tym kierunku usitowatem poprowadzi¢ sprawe odzywiania
chorych w Grodzisku; rezultatami usitowan, acz nie dokonczonymi,
stanowiacymi raczej poczatek pracy, dziele sie obecnie.

Do okreslenia wartosci odzywczej naszych potraw, postugiwa-
tem sie takiemi samemi metodami, jakich uzywaliSmy w Nateczo-
wie z d-rem Pulawskim. Wszystkie produkty surowe, potrzebne
do sporzadzenia potrawy, byly dokiadnie wazone, odpowiednie cyfry
byly umieszczane na specyalnych druczkach, na ktérych obliczano
pézniej warto$¢ ich spozywczg w czesSciach sktadowych, kaloryach,
okreslano wartos$¢ spozywczg i pieniezngpojedyniczych porcyi i wartosé
pieniezng kaloryi potraw. Zmiany, zachodzgce przy przygotowywaniu
potraw, uwzgledniano woéweczas, gdy byty one znaczne. Uwzgled-
niatem strate biatka przy gotowaniu rosotdéw, strate weglowodanow
przy gotowaniu jarzyn, 20°% wagi drobiu odrzucalem na kosci
i Sciegna.

Dla umozliwienia szybkiego obrachowania, co przy statem
prowadzeniu okreslen jest bardzo wazne, opracowalismy dla waz-
niejszych produktéw spozywczych tabliczki z gotowemi warto$ciami
dla rozmaitych wag produktu, przez co unikaliSmy bardzo czesto
potrzeby zmudnego mnozenia.

Tablice wartos$ci odzywczych Kdéniga sg bardzo niewystarcza-
jace. Musiatem je ciggle dopetniaé, postugujac sie pracami Kéniga,
Jaworskiego, Leydena i innych — az do Encyklopedyi rolniczych
i Fizyologii. W ten sposob utozytem dosy¢ wyczerpujgca tablice.
Umieszczenie w niej produktow spozywczych w porzadku alfabe-
tycznym utatwia korzystanie z niej (p. Tablica 1. Tablica ta
stuzjda nam do obliczania warto$ci odzywczej potraw, przygoto-
wywanych w Zakladzie.

Nie zaniedbywalismy rowniez okre$lania wartosci pienieznej,
zar6wno pojeaynczych porcyi, jak i kaloryi tych potraw.

Najtrudniejszem moze zadaniem byto usuniecie z kuchni zakita-
dowej nadmiaru potraw miesnych i zastgpienie ich potrawami jar-
skiemi i legumiuami. Nalezalo wytworzy¢é caly szereg takich
potraw, bo o ile z leguminami gospodynie i kucharki dawaty sobie
jeszcze jako tako rade, o tyle potraw jarskich nie miaty wcale
w swoim repertuarze. Tu wielka pomocg byly mi wiascicielki za-
ktadu, ktore przyjmowaty wogdle w reformowaniu kuchni bardzo
czynny i z natury rzeczy najskuteczniejszy udziat. UtworzylisSmy
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przedewszystkiem catg biblioteczke ksigzek kucharskich (p. wykaz
literatury). Z ksigzek tych wybraliSmy szereg potraw jarskich,
ktore wydawaly sie odpowiedniemi, czy ze wzgledu na przypusz-
czalny smak, czy na sktad swdj. Potrawy te byly wyprébowywane
w prywatnej kuchni wiascicieli, po zaakceptowaniu szty na stot
zaktadowy i tu bytly ostatecznie przyjmowane lub odrzucane.

W ten sposéb powstal spis potraw, objety tablicg N; 2. Tablica
ta uwzglednia tylko materyat. zebrany i opracowany w zimie roku
zesztego. Materyal pdzniejszy i biezagcy opracowywa sie obecnie.
Mam nadzieje, ze postepujgc w ten sposdb, dojdziemy po paru latach
do znacznego zasobu potraw, pozwalajgcego na nalezyte urozmaicanie
naszej kuchni.

Tablica 3, 4, 5 i 6 zawiera te same dane, co tablica 2, z tg tylko
réznica, ze w kazdej z nich uwzglednionym jest jeden tylko ze
sktadnikow spozywczych—biatko, ttuszcz lub weglowodany i umiesz-
czone sg potrawy nie podtug porzadku alfabetycznego, tylko po-
dtug ilosci zawartego sktadnika, w miare wzrastania. Przyto-
czone tablice, sg wykonane graficznie, w kolorach, na wzér zna
nych tablic Koniga. Utatwiajg one racyonalne zestawianie potraw.
Jesli wybieram jedng potrawe z duzg iloscig tluszczu, czyli z korica
odnosnej kolumny, druga biore ze Srodka, trzecig za$ z poczatku
kolumny. Majac tablice przed sobg, nie utoze menu nastepujgcego:

Zupa ogorkowa z kartoflami.

Kaczka w potrawie z kasza.

Salcefia.

Kaszka ze $mietang, sokiem i arakiem.

Pomijajagc niewtasciwe wprowadzenie dwdch kasz do obiadu,
obiad taki grzeszytby réwniez nadmiarem tluszczu.

Tablica Ks b ma znaczenie pomocnicze. Dla tatwiejszego orjen-
towania sie przy uktadaniu jadtospisow dla chorych z zaburzeniami
w trawieniu, utozylem wazniejsze produkta spozywcze w tablice
poréwnawczej ich strawnosci, postugujgc sie przytem znanym pod-
recznikiem Moritza. Z tego podrecznika zaczerpngtem przytoczone
w tablicy 6 kilka dyet lekkostrawnych. Uwazne przejrzenie
tej tablicy przekonywa, ze wutarte ws$rod szerszej publicznosci
poglady na poréwnawczg strawno$¢ rozmaitych produktéow spozyw-
czych nie zawsze zgodne sg z rzeczywistoscig. Odnosi sie to naprz.
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do cieleciny. Befsztyk z miesa wolowego jest strawniejszy od 1a-
walka cieleciny nawet gotowanej.

Wobec czesto spotykanej oksalnryi u naszych chorych umies-
citem na tej tablicy réwniez tablice porownawczej zawartosci kwasu
szczawiowego w rozmaitych produktach podtug Esbacha. Z tej
tablicy wynika naprzykiad, ze kakao zawiera wiecej kwasu szcza-
wiowego, niz szczaw, szpinak prawie tyle, co szczaw.

Przechodzac do sposobu zuzytkowania przytoczonych tablic,
to jest do wiasciwego zywienia chorych, musze raz jeszcze zazna-
czy¢, ze pie mam potrzeby, ani moznosci, $cistego indywidualizowa-
nia dyet dla poszczego6lnych chorych. Dla ogromnej wiekszosci
swoich pacyentdw staratem sie wytworzy¢ typ dyety, mozliwie
zblizonej do normalnej, z uwzglednieniem jednak pewnych specyal-
nych wiasciwosci chorych zakladowych. Sa to przewaznie neuro-
artrytycy, z nadmiarem pokarmoéw purynowych w codziennem zy-
wieniu, ludzie o leniwem trawieniu i lichem czesto odzywianiu.

Kuchnia nasza ma niewiele biatka—purynowego, duzo weglo-
wodandéw, duzo drzewnika—jest troche draznigcg kiszki. Dajemy
jes¢ 4 razy dziennie, bo wiekszo$¢ naszych chorych potrzebuje
wiekszego, niz normalne, odzywiania. Tam, gdzie to jest zbytecz-
nem, kasujemy podwieczorek, uwazajgc, ze 3 jedzenia dziennie po-
winny wystarczaé. Sniadanie dajemy pomiedzy 8 a9 zrana. Sklada
sie ono: z porcyi kawy biatej (kawa bez kofeiny), 2 porcyi mleka,
kakao, herbaty i 2-ch jajek do wyboru lub zgodnie z zaleceniem
lekarza. Do tego dodaje sie butki, chleb, chleb razowy lub chleb
Grahama, masto i midd, stosownie do zlecenia. To samo dostaja
chorzy i na podwieczorek o godz. 5-ej, zalecamy tu czasem takze
mleko zsiadte lub kefir. Kolacya o godz. 7V2 skiada sie ze szklanki
lub dwoch rozbitego mleka kwasnego lub stodkiego (u artrytykow
naprz.), lub szklanki lekkiej herbaty, z potrawy jarskiej, albo jajecz-
nicy, z owocow lub kompotu, bakalii—fig, daktyli, malagi, marmo-
ady, orzechdw, migdatéw i t. d. Niektdrym pacyentom pozwalam
na miesng kolacye co drugi dzien, w wyjatkowych razach, przy
specyalnych dyetach, nawet codzien. O godzinie pierwszej na obiad
dostajg chorzy zupe przewaznie jarzynowga lub Kkrupnik, potrawe
miesng (2 razy tygodniowo wotowina, 2 razy cielecina, 2 razy dréb
i raz ryba) z jarzynka, potrawg jarskag lub jarzyne —w zimie kon-
serwe z jarzyn, legumine. W lecie czesto satata, w zimie kapusta
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kwaszona, satatka z kartofli jako dodatek. Potrawy jarskie poda-
jemy w postaci budyniéw, zapiekanek, omletdw, pasztecikéw z grzy-
bami, powidtami, makiem, kapusta, serem i t. d.

Warto$¢ spozywcza naszej dyety zwykitej oblicza sie w naste-
pujacy sposob:

Niezmienng pozycya sa: $niadauie, podwieczorek i kolacya bez
potrawy jarskiej. Pozycya ta (p. tablica N 7) wynosi 32,7 gr.
biatka, 92,9 tluszczu i 189,1 weglowodanéw, kaloryi wielkich 1773
Obiady i cze$¢ zmieniajgca sie kolacyi podlegajg obliczeniu. W ta-
blicy N; 8 (przyktady w 1— 5) podaje kilka przykiadéw. Z nich
wynika, ze dzienna warto$¢ odzywcza naszej dyety wynosi 100 —
110 gr. biatka, 170 — 180 gr. tluszczu*) i 400 gr. weglowodanow,
kaloryi koto 3800. Dyeta ta jest troche tuczgca, nadmiarem Kkaloryi
przypada na ttuszcze, czyli nie tgczy sie ze zbytniem obcigzaniem
przewodu pokarmowego nadmierng objetoscig pokarmow.

Dla uzasadnienia naszej dyety przytocze kilkacyfr. Noordenuwa-
za za niezbedne dla dorostego cztowieka w stanie spoczynku 30—34 ka-
loryi na kilo wagi, przy lekkim zajeciu 34—40. Te dwie rubryki nas
obchodzg. Przy przecietnej wadze 70 kg.—ilo$¢ kaloryi w spoczyn-
ku wypadnie w sumie 2100—2380, przy lekkim zajeciu 2380-2800.

Dyeta szpitalna warszawska wynosi podiug Laudaua 101 gr.
biatka, 32 ttuszczu, 241 weglowodanow, 1811 kaloryi. Dyeta szpi-
talna zagranicg jest znacznie wieksza, wynosi ona:

B. T. W. K.

Podtug Rubnera: w Monachium 92 54 157 1381
w Augsburgu 94 57 222 1823

w Halli 92 30 393 2267

w Anglii 107 69 533 3266

Podtug Munka w Berlinie 91 52 305,0 2106
i Uflelmauna: w Rostoku 89,0 650 193,0 1798
w Szwerynie 83,0 62,0 4050 2577

we francusk. szpi-
talach wojskow. 119,0 57,0 448,0 2855
Dyeta ,zwyczajna“ w zakladzie d-ra Skoérczewskiego wynosi
dziennie 168gr. biatka, 64 gr. ttuszczu, weglowodandw 525 (Grundzach).

*) Wiekszg cze$¢ ttuszczu chorzy dostajg w postaci masta i $Smietanki
przy $niadaniach i podwieczorkach lpatrz tablice As 7—93 gr. ttuszczu). llos¢
ttuszczu tatwo wobec tego modyfikowaé przez zmniejszenie porcyi masta.
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Dyete Nateczowsky obliczat d-r Putawski w roku 1901 na 175 gr.
biatka. 150 gr. tluszczu, 560 gr. weglowodanéw — 4600 kaloryi.
Sadze, ze dla zwyklej dyety, podawanej wiekszosci chorych, dyeta
taka bytaby za obfitg, zwilaszcza w stosunku do weglowodandw.
Warto$¢ odzywcza dyet tuczacych dla tuberkulikow, podanych
przez Dettweilera w znanym podreczniku Leydena i Kiemperera,
waha sie od 2500 do 3000 kaloryi. Trzeba wprawdzie pamietac,
ze tego rodzaju chorzy majg maty apetyt i nalezg do kategoryi
ludzi w spoczynku, potrzebujagcych mniejszych ilosci pokarméw.
Nasza dyeta, aczkolwiek o wiele mniej zasobna w kalorye od Na-
teczowskiej, ma jednak wyraznie cechy dyety tuczacej, chorym na
0ogot przybywa sporo na wadze, czasami w pierwszych 10 dniach
od 2 — 3 kilo.

Znajac skiad naszych potraw i ich warto$¢ odzywcza, mamy
mozno$¢ doktadnego oryentowania sie w skiadzie i wartosci odzyw-
czej zalecanych chorym dyet. .Do obliczania doktadnego poszcze-
gélnych dyet uciekamy sie jednak bardzo rzadko; — tam, gdzie to
jest wskazane istotng potrzebg, naprzyktad przy obliczaniu dyet
u dyabetykéw Ilub dyet ochudzajagcych. W wiekszosci wypadkéw
jest to catkiem zbyteczne i niewykonalne ,.en masse“.

Biorgc nasza zwyktg dyete za punkt wyjscia, dosy¢ szeroko
indywidualizujemy dyety u tych chorych, ktdrzy tego istotnie po-
trzebuja.

Nie bede tu wymieniat wszystkich typow dyet, jakie w ubie-
glym roku stosowatem, przytocze jedpak szereg dyet, stosowanych
czesciej, nie poszczeg6lnym chorym, a pewnym ich kategoryom.
Do typu czesto spotykanych chorych naleza osoby anemiczne, wy-
czerpane, chlorotyczki. Ze wzgledu na leniwe trawienie i liche od-
zywianie takich chorych, dyeta nasza zwykle oddaje dobre ustugi.
Jednak nadmiar potraw jarskich, ze wzgledu na swg wielka obje-
tos¢, jest dla takich chorych wyraznie szkodliwym. Takim chorym
pozwalam na kolacye miesne, pozostawiajgc im mleko kwasne, kom-
poty, czasami bakalie, lekkie ciasto, usuwam im z dyety satate,
surowe owoce, budynie i inne cigzsze potrawy, ograniczam ilos¢
ptynéw. To samo robie, czesto w zakladzie spotykanym, chorym
z roztrzeniami zotgdka. Tym rozkiadam w dodatku jedzenie na wie-
kszg ilos¢ positkéw, daje potrawy w postaci rozdrobione;j.

Najtatwiej modyfikuje sie dyeta zwykia w dyete tuczaca.
Wystarcza doda¢ drugie $niadanie, by podnies¢ ilos¢ podawanych



10

kaloryi do 4500 (patrz tabl. 8 przyktad). Stosujemy rowniez kuracye
tuczacg (Weir-MitchelLla, zmodyfikowang przez Binswangera). Dyeta
ochudzajgca wymaga juz wiekszych zmian, bo nalezy znacznie zre-
dukowac ilos¢ spozywanych ttuszczow i weglowodanéw, nie zmniej-
szajac ilosci biatka. Kasujemy przedewszystkiem podwieczorki,
zmniejszamy ilos¢ weglowodandéw i ttuszczOw w $niadaniach i ko-
lacyach, ograniczajgc spozycie chleba, cukru i masta, wprowadzajgc
natomiast biatko w postaci jaj i sera. Potrawy jarskie zastepujemy
jarzynami, leguminy — owocami.

W tablicy 8 przytaczam przyktad dyety ochudzajacej, za-
wierajacej przy 113 gr. biatka tylko 1440 kal. Zazwyczaj stosu-
jemy dyete nieco pozywniejszag o 1800 — 2000 kaloryach. Przy
takiej dyecie ubywato naszym chorym 15 f. w ciggu 4 tygodni. Na
mleczng dyete skazujemy tylkosilneosobniki inie na dtugo, na 2—3dni.

Zastepujac mieso potrawg jarska, moglibySmy bardzo tatwo
stosowa¢ dyete jarska. Jest to jednak dyeta dla chorych bar-
dzo ucigzliwa, przez diuzszy czas nie daje sie wprost przeprowa-
dzi¢, wskazania do niego sa réwniez ograniczone. Ebstein i Min-
kowski zalecajg podawanie niewielkich ilosci miesa artrytykom na-
wet. Nalezy ograniczy¢ tylko ilos¢ miesa (200 — 250 gr.), usungé
niektdre gatunki, obfitujagcej w nuklealbumine lub niestrawne—moz-
dzek, watrobe, cynadry, zwierzyne, mieso solone, wedliny. Ogra-
niczanie miesa tylko do t. zw. biatego migsa nie bardzo rowniez
jest uzasadnione. Dajemy wog6le naszym chorym mieso czarne
2 — 3 razy tygodniowo tylko. Wykluczamy z dyety artrytykéw
pomidory, szczaw, rzodkiewke, kawe, kakao, mleko kwasne zaste-
pujemy stodkiem.

Najktopotliwsze w stosowaniu sg dyety lekkostrawne i bezwe-
glowodanowe. Typ tych dyet, tak odbiega od typu zwyktej naszej
kuchni, ze trzeba prowadzi¢ dla tego rodzaju chorych oddzielng
kuchnie. Obie dyety wymagajg Scistej indywidualizacyi, przysto-
sowania do kazdego przypadku i zmieniania z biegiem czasu w za-
leznosci od zmian zachodzacych w stanie zdrowia chorego.

Zwykta dyeta nasza zawiera duzo drzewuika, jest troche draz-
nigcg, jest antytezg dyety lekkostrawnej. Z dyety tej usuwamy
potrawy tluste, wiekszo$¢ jarzyn i potraw jarskich, chleb razowy,
mleko kwasne, Smietane. Jarzyny dozwolone—marchewke, groszek,
kartofle, szpinak, kalafiory podajemy w postaci purees, kompoty,
o ile dajemy, réwniez sg przetasowane, mieso w postaci kotletow.
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U ciezszych chorych zalecamy dyety Scislejsze (tablica J\° 6). Dyety
te zaleza nieraz od wynikoéw badania mikroskopowego katu. (Sto-
sujemy prébng dyete Schmidta).

Tak samo S$cisle indywidualizujemy dyety dyabetykéw, uza-
lezniajgc je od czesto powtarzanych iloSciowych rozbiorow moczu.
Pewna ilos¢ weglowodanéw pozostaje w naszej dyecie, staramy sie,
by to nie byly weglowodany najgorzej tolerowane. Chleb dajemy
przewaznie razowy i glutenowy. Zaczynamy zwykle od dyety prébnej
Noordenowskiej, ze 150 gr. weglowodanow w postaci chleba, kartofli,
owsianki, kasz, owocéw. llos¢ te modyfikujemy, w miare potrzeby
zmniejszajac lub zwiekszajgc ilos¢ weglowodandéw, w miare wzra-
stajgcej tolerancyi. Unikamy nadmiaru miesa. Urzgdzamy dnie
jarzynowe. Tym tylko chorym podajemy alkohol.

O wzory dla dyety antydiabetycznej nie trudno. Rozrzucone
sg one obficie po rozmaitych podrecznikach, rozprawach.

W bibliotece naszej posiadamy ,365 obiadéw dladiabetykéwittu-
Seiochow p. Winklerowej“ i specyalng ksiege kucharska tej samej
autorki. Z wzoréw tych mozna jednak korzysta¢ tylko do pewnego
stopnia. Przykiad naszej dyety bezweglowodouowej podaje tablica 8.

U chorych nerkowych stosujemy dyete, oszczedzajgca nerki,—
mato migsa, duzo jarzyn, owocéw, mleka. Ilos¢ ptyndw ograniczamy
do 2 litrow dziennie, ograniczamy sél w potrawach (bierze sie por-
cye przed soleniem), usuwamy rosoty, zastepujac je zupami mlecz-
nemi, jarzynowemi, kaszkami.

Tym tez wyczerpujg sie gtdwne typy dyet. Dla pordwnania przy-
tocze tu schemat dyetetycznego zywienia chorych, opracowany
przez Wydziat Balneologiczny Warszawskiego Tow. Hygienicznego.
Zawiera on dyety: lekkostraw ng, jarska, bezweglowodanowag, tuczg-
cg i ochudzajgca. W zakladzie d-ra Skorczewskiego w Krynicy
stosuje sie dyeta ,zwyczajna“, dyeta zwiekszona, dyeta ,zmie-
niona“, a) nie draznigca, b) skierowana przeciwko powstawaniu
pewnych ciat chemicznych w ustroju, c¢) usuwajgca za pomocg
odzywiania ciata szkodliwe z ustroju (Grundzaeh).

Reforma kuchni znalazta bardzo dobitne odzwierciadlenie wra-
chunkach kuchennych.

Pomimo zwiekszenia sie w r. 1909 o 26% ilosci wydanych
utrzyman dziennych w poréwnaniu z rokiem 1908 i o 25% w po-
réwnaniu z r. 1907, koszt spozytego miesa ogétem zmniejszyt sie o 6%*
Co do poszczegblnych gatunkéw migsa — wydano: na wotowineg
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0 9% mniej, na wedliny o 61% mniej, mdzgi, watrobki, cynadry
(te dwie ostatnie pozycye znikty) o 90% mniej, na cielecineg o 5%
wiecej, na dréb o 43% wiecej, na ryby o 60% wiecej. Masta wy-
szto o 17% wiecej, jaj 0 49% — (obfitos¢ omletow).

Na owoce wydano o 77% wiecej, na warzywa o 73% wiecej.
Nalezy nadmieni¢, ze w ostatnim kwartale roku 1908 kuchnia juz
byta zreformowana, podane cyfry w stosunku do pierwszych trzech
kwartatéw roku 1908 i do r. 1907 sg jeszcze o wiele jaskrawsze.

Ciekawe jest rdwniez zestawienie ogolnych kosztéw prowa-
dzenia kuchni w tych dwoch latach. W r. 1909 produkta spozyw-
cze kosztowaly rubli 14,912, koszt administracyi, podkreslam —
niestychanie maty—1886 rb.—razem 16,798 rb. W r. 1908 wydano
na produkta spozywcze 13,172 rb. — czyli o \t mniej. Poniewaz
ilo§¢ utrzyman dziennych wydanych wzrosta o 20f, pokazuje sie,
ze obecnie prowadzona kuchnia kosztuje taniej od poprzednio pro-
wadzonej. Dane te majg ogolniejsze znaczenie, dlatego je przyta-
czam. Racyonalna kuchnia jest tanszg od zwykle przez naszg Sre-
dnio zamozng publiczno$¢ prowadzonej. Nie oszczedzamy przy obec-
nym systemie. Drogie konserwy jarzyn i owocOw—nie wytgczajac
ananasdw, sg bardzo czesto u nas podawane. Znaczne zwiekszenie
sie wydatku na droéb, ryby, jarzyny dowodzi, ze kuchnia stata sie
wykwintniejszg. Wprowadzono codziennie loguminy. Oszczedno$é
wynika z mniejszej ilosci spotrzebowanego miesa, tego najdrozszego
produktu spozywczego. Nie dajemy zresztg zbyt mato i miesa. Roz-
maite gatunki miesa kosztowaty w ostatnim roku 4980 rb., catodzien-
nych utrzyman wydaliSmy chorym 8686, osobom towarzyszacym
1 administracyi 2500 —razem 11,186—czyli na osobe wydawalismy
44j k. dziennie na mieso. Potragcajac od kosztow kuchni rb. 1500
za zycie wspodtwiascicieli i dzielagc pozostatg sume na ilos¢ wyda-
nych utrzyman, utrzymujemy kwote 1rb. 49k., jako kalkulacye dzien-
ng zywienia chorego. Pobieramy 1 rb. 50 k.—Kuchnia nie jest po-
zycya, przynoszacg zysk w zakiadzie.

Personel kuchenny sktada sie z wykwalifikowanej gospodyni,
dwéch kucharek, 2 pomocnic, wszystko pod kierunkiem jednej
z wiascicielek zaktadu. Produkty sg w najlepszym gatunku.
Mieso mamy z Warszawy, mleko z Chlewni, majatku p. Wie-
niawskiego, prowadzacego jedno z lepszych w kraju gospodarstw
mlecznych. Masto dostarcza spdtka ziemianska z Warszawy, owoce



i jarzyny mamy miejscowe i warszawskie, produkty kolonialne od
Fr. Fuchsa, konserwy jarzyn i owocowe sprowadzamy od Wernera
i Cyranskiego. Kompoty bardziej wyszukane — brzoskwinie na-
przyktad—z Kaukazu.

MysleliSmy o produkowaniu domowych konserwOw w aparacie
Yecka, odiozyliSmy to jednak do bardziej sprzyjajacej chwili co
do obfitosci i cen warzyw i owocow. Naczynia kuchenne emalio-
wane i pobielane usuneliSmy, z wyjatkiem najwiekszych, zastgpi-
liSmy je glinowemi. Podanie potraw, staranne, przypomina zamozng
domowg kuchnie, co zresztg jest czesto podnoszone z uznaniem przez
chorych. Zbyt wyszukane podanie prz¥pomina ,na state“ jedzenie
restauracyjne, postuguje sie czesto przyprawami, o ktore trudno
w zakladzie, albo ktdre nie odpowiadajg wskazaniom racyonalnego
zywienia. Dbamy jednak o to, by kwiaty byly na stole, by naczy-
nia i nakrycia stolowe byly mozliwie wykwintne, w ukladzie za$
potraw by nie spotykaty sie podobne co do gatunku, smaku, uawet
koloru.

Cho¢ kuchnia jest poza zaktadem, jedzenie, dzieki specyalnym
naczyniom, w ktérych jest przenoszone, i podrecznej kuchence w kre-
densie, jest zawsze gorgce, zaréwno przy eg6lnym stole, jak i w nu-
merach.

Dyety zalecane poszczegdlnym chorym sg zapisywane do ksig-
zeczek i wciggane do specyalnej kontroli.

Czas podawania positkow jest Scisle ustalony i pilnowany.
Kuchnia zakladowa jest maszyng skomplikowang, wymagajgcg du-
zej rutyny prowadzacych, znacznego wyrobienia stuzby. Moze by-
wajg jeszcze pewne usterki wnaszej kuchni, ale przy niewatpliwej
dobrej woli catego personelu i przy pilnie skierowanej uwadze na
ten dziat gospodarstwa zakiadowego, kuchnia zaktadowa stale udo-
skonala sie.

Niezbednym czynnikiem przy prowadzeniu racyonalnego zy-
wienia chorych jest pracownia chemiczno-mikroskopowa. Nie po-
siadamy oczywiscie przyrzadow do okre$lania catkowitej przemiany
materyi. Jest to zupeinie nie mozebne i nie wiem, czy w najwie-
kszych nawet zakladach praktykowane. Mamy laboratoryum, kto-
re pozwala nam na ilosciowe okreslenie w moczu cukru, biatka,
catego azotu, kwasu moczowego, mocznika, chlorkéw, fosforanow,
acetonu. Mamy mikroskop. Jednem stowem posiadamy pracownie
do badan klinicznych, przecietnego typu szpitalnego.



14

Literatura.

D-r J. Sktodowski. »,O warunkach zywienia sie o0séb
przyjezdnych w naszych miejscowosciach leczniczych.”“ Sprawozda-
nie na posiedzeniu Sekcyi Balneologicznej, r. 1899.

D-r A. Putawski. ,Proba okreslenia wartosci odzywczej
w zakiadzie leczniczym. Ksiega jubileuszowa T. Dunina, r. 1901

D-r Ignacy Grundzach. ,Kilka stéw w sprawie leczenia
dyetetycznego w naszych zdrojowiskach“. Zdrowie, M 1, r. 1907.

»Witoldowka“. Zaktad dyetetyczny d-ra Skdérczewskiego w Kry-
nicy. Krakéw, r. 1891

Dr E. Biernacki. ,Jak sie zywi nasza inteligencya“.
Gazeta Lekarska, 14, 15, r. 1901.
J. Koénig. ,Chemie der Nahrungs und Genussmittel“, 2 t.,

4 wyd., Berlin, 1904.
Tablice Koniga, wyd. r. 1906.

C. Noorden, Handbuch der Pathrlogie des Stoffwechsels.
2 tomy, Il wyd., Berlin, 1907.

E. Leyden i G Klemperer. ,Handbuch der Erndhoungs
therapie U Diatetik, Il wyd., 2 tomy (przekitad rosyjski).

W. Jaworski. ,Dyetyka szczegétowa“, Krakéw, 1897.

T. Moritz (przekl Landau’a). ,Zasad}7 zywienia chorych*,
Warszawa, 1902.

Richter. ,Przemiana materyi i jej choroby”, (przektad
polski), Warszawa, 1908.

Munk und E walg. ,Die Erndhrung der gesunden und kran-
ken Menschen®.

Albu. Grundziige der Erndhrungstherapie (Phys. Therapie 29
zeszyt). Stuttgart, 1908.

D-r W. Epstein. Die natur und behandlung der Gicht".
Wiesbaden 1906 (z wzczerpujagcym wykazem literatury).

W ,,Physikalische Therapie” Markuse und Strasser:

S. Munter. ,Therapie der Zuckerharuruhr®.

D-r Buxbaum. ,Physikalische Therapie der Erkrankungen
der Verdaungsorganen®.

D-r Strasser. ,Krankheiten der Niere und Harnwege*.

D-r Munter. ,Therapie der Gicht".

D-r Strasser. Physikalische Therapie der Fettsucht®.



-4

15

F. Winckler. ,365 Speisezettel fir Zuckerkranke und Fett-
leibige”. Wiesbaden, 1907.

F. Winckler. ,Kochbuch fiir Zuckerkranke und Fettleibige.“
Wiesbaden, 1909.
Eulenburg. ,Real Encyclopéadie®, r. 1908.

W. Sternberg. ,Die Kiche in Krankenhaus“. Stutt-
gart, 1908.

W. Sternberg. ,Die Kiche im der modernen Heilanstalt®.
Stuttgart, 1909. (Wykaz literatury).

Farth. ,Die rationelle Erndhrung in Krankenanstalten®,
Leipzig, 1906.

F. Jaworska. ,Kuchnia hygieniczna“, Krakow, 1897.

Czarnota. ,Kuchnia jarska“, Lwow, 1908.

Marta Norkowska. ,Najnowszakuchnia“, Warszawa, 1904
Ré6zaMakarewiczowa. ,Praktyczna kuchnia, Lwéw, 1908

Cwierciakiewiczowa. ,Jedyne praktyczne przepisy“.
Paulina Szumig nsk a. ,Skrzetna gospodyni“.
Luize Neugeboren. ,Kochbuch wvon d-r Ziegelrath,

Sanatorium*, Berlin.

Bircher A ,Diateteschet Speise zettel und fleischlose Kochre-
zepte“, Berlin.

Mad. Rose. ,100 Facons de préparer des plats pour végé-
tariens, Paris.

Wiel. ,Didtetische Kochbuch®, W. 7, 1896.

O. Dornblith. ,Dratetische Kochbuch®, Wirzburg, 1908.

Garlin. ,La bonne cuisine®, Paris, 1898.

W. Sternberg. ,Didtetische Koch kunst“, ,,Gelatinspeisen®,
Stuttgart, 1908.

Leblicheysen. ,Obst und Brod“, Leipzig.

Sahli. ,Lehrbuch der Klinischen untersuchungs methoden®,
Leipzig und Wien, 2 tomy, 1909.



Tablica porownawcza strawnoSci pokarmow
(podtug Moritza).

Potrawy i produkta spozywcze sg umieszczone w kazdej grupie podiug po-
réwnawczej strawnosci w kierunku od bardziej strawnych do mniej strawnych.
I
Mieso.

Purée z mézdzku lub pieczonej cieleciny, drobiu, wtoszczyzny w zupie.
Cienko skrobane chude mieso surowe.

Mézdzek.

Surowa szynka wedzona, poledwica wotowa nieskrobana
Kurcze miode lub gotgb — gotowane.

Mate, chude ryby gotowane.

Befsztyk skrobany z cieleciny lub poledwicy wotowej.
Befsztyk z poledwicy, mtody gotgb pieczony.

Mioda kuropatwa, comber z miodego zajaca, poledwica z sarny.
Comber sarni, miekka cielecina, chude kotlety baranie smazone.
Cielecina gotowana.

Jaja. Rosliny straczkowe.
Ubite jajko na surowo. Purée z roslin stragczkowych.
Jajko na miekko. Rosliny stragczkowe ugotowane.
Omlety. (trudno strawne).
Jajecznica.
Jaja sadzone. Jarzyny.
Jaja na twardo. (tatwo strawne)
Kartofle w purée.
Mieko. Kartofle pieczone.
Mleko kwasne rozbite. Kartofle gotowane.
Kefir. Szparagi.
Mleko gotowane. Kalafiory.
Mleko surowe. Szpinak.
Sery chude. Groszek zielony
Sery thuste. Jarmuz.
. ] Marchewka.
Rosliny zbozowe. (trudno strawne)
Kleik jeczmienny. Kalarepa.
Kleik ryzowy. Kapusta kwaszona.
Kleik owsiany. Kapusta gotowana.
Papka owsiana. Rzodkiewka.
Sago i tapioka. Chrzan.
Kaszka pszenna. Cebula.
Kaszka jeczmienna. Satata i ogorki.
Pudingi i grzybki. Grzyby.
Makaron i kluski Owoce.
Owoce gotowane.
Chleb pszenny.
Chleb zytni. Marmolady.
Chieb razowy. Jagikg'surowe
Chleb Grahama. Gruszki.
Pomarancze.
Ciastka lekkie. Owoce pestkowe.
Ciastka ciezkie. Kasztany.

Paczki. Orzechy i migdaty.



Wzory dyet oszczedzajacych

(podtug Moritza).

Il. Pozywienie ptynne: Rosét z golebia, kury, cielecina, baranina, wotowina,
sok miesny, galareta z miesa.

Kleiki: jeczmienny, owsiany, ryzowy, z maki zytniej, roslin straczkowych.

Jako dodatki: jaja surowe, pepton, somatoza i t. d.

I11. Mileko i przetwory z mleka—Smietanka z dodatkiem zéttka, kakao owsia-
nego — kakao— kakao z jajkiem. Papki na mleku—drobne kaszki—zupa
kartoflana. Jajko surowe rozbito —sucharki rozmoczone.

IV. Zupa z makaronem, grzybami, ryzem.

Purée z gotowanych mézdzkéw lub mleczka — purée z pieczonego miesa, bia-
tego lub czerwonego, w zupie. Mozdzki i groszek — gotowane, surowe
mieso skrobane. Chude kietbaski cielece gotowane. Purée z Kkartofli.
Ryz na bulionie — ryz na mleku. Grzanki z bukki.

V. Golgb, kura —gotowane. Mate, chude i.yby. Befsztyk skrobany. Szynka
surowa. Ozor gotowauy. Kawior. Kartofle w purée. Szpinak — purée
z miodego groszku. Kalafior. Gitowki od szparagdw. Purée z kaszta-
noéw, z marchewki, z owocow. Butka, chleb bialy, lekkie ciasto.

V1. Pieczone: gotgb, kura, kuropatwa, comber sarni, comber zajeczy—befsztyk
z poledwicy, rozbef miekki, cielecina pieczona. Szczupak, sandacz, karp—
gotowane. Marchewka, jarmuz, rzepa.

Zawartosci kwasu szczawiowego w 1000 grm.

(podtug Esbacha).

Herbata.......ccoooeveveiiiicccicccenee, . 37
KaKa0 oo . AB
Czekolada.......cccoeeeieiievieierecne, . 0.9
Pieprz.. i . 3.2
Cykorya e . 0.7
K AW @ .o . 01
Skérka z chleba. .. . 0013
M agka.... . . 0.017
Szczaw.. .. . 36
Szpinak...... o .32
Cwikta...... . . 04
Pomidory..... .. . 0.05
Marchew.... 0.03
Groszek... 0
SZParagi e 0
OgOTrKimieiicceieeseee e 0.
Fasola...iiccceccen, 0.3
Kaitofle. .., . 04
Groch.... watpliwe
R Y Z o
Chleb.... .. . 004
figi,......... . - 10
SHAwKI...... .. . 012
AGresSt. e . 013
Poziomki | —> . . 006
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Tablica la.

Sktadniki produktéow spozywczych — kalorye.

Nazwa produktu

Baranina
Cielecina.......ccceevvvvecvnnnnn.
Mdzdzek cielecy. .
Oz6r wolowy Wedzony .
Pekefleisz
Stonina
Szynka wedzona .
Wieprzowina (ttusta) .
Wotowina....oornnnnnne

Drob i zwierzyna.

KaczKi e
Kury, kurczeta, perliczki
Kuropatwy.......cccccveevenene
Sarnina......nenn.

Ryby, raki.

Karas, Karp ...ennae
Lin.cinns

Baki....
Sandacz
Szczupak

Nabiat, jaja.

Jajko Kurze....ue.
Zottko z jednego jajka .
Kefir dwudniowy . . .
Masto......coovvri
Mleko stodkie........ccco....
,, kwasne .

Smietana.....
Ser chudy (twarog)

Ser parmezan..................

Jarzyny.

Grzyby
Fasola zielona

Kalarepa.......ccovveevvnnnnnn.
Kalafiory.
Kapusta......
Kartofle......
Marchew ...
Ogorki........

Pietruszka..
Pomidory.
Rzodkiew.....

Satata....
Salcefja. e,
Szpinak...
Szparagi.....eeeneieenns

Owoce.

ANAaNasS...eiieeieeiieans
Czeres$nie.
Cytryna.....eveeenne
Gruszki suszone. . . .
. Swieze . . . .
Jabtka suszone
Swieze

Orzechy wioskie
PoziomKi..n,

Truskawki .
Rodzynki (malaga)
Sliwki suszone

” Swieze ..
Winogrona.........

Maka.

Maka pszenna .

. Zytnia...........
Chleb...................
Butka tarta..............
Grzanki
Kasza-manna.........c.c........

jeczmien, (pertowa)

z  krakowska
Groch . ...............
Groszek suszony .
Fasola..n..

Produkty kolonjalne.

Cykorja
Cukier

1108 ci

biatka Y-

weglo-
szczu wodan.

katoryi

w gra macli

17.1 5.80
19G 1.70
8.1 11.0
24.3 31.6
27.1 1535
— 93.7
2397 36.48
13.37 4259
20.7 17
16.2 32.0
185 1.0
25.3 14
19.8 19

23.3 11
21.9 10
17.0 0.5
1363 0.4
17.3 29
22.1 01
125 12.1
2.6 35
3.3 2.2
05 81.5
3.2 34
34 3.6
3.6 30.0
38.5 119
35.15 24.05
1.07 0.11
1.68 01
195 2.23
2.8 0.1
(.96 0.16
2.53 0.38
1.9 0.2
15 0.2
1.07 0.2
0.09
3.68 0.72
1.25 0.33
12 0.1
1.0 0.3
15 0.3
2.49 0.58
2.0 03
0.62 -
- 1
1.39 -
0.39 -
0.61
i 2418 53.68
0.49
114 62.7
1.0 0.93
255
13 18
2.35 2.75
0.40
06 0.79
06 -
8.7 0.7
10.2 1.64
6.8 0.22
8.5 0.98
8.32 1.04
115 13
114 15
10,43 0.38
22.62 1.72
115 1.0
18.2 0.6
7.84 0.69
0.5 _
6.29 152
506 1525
148 -
7.3 387
3.6 5.18
- 10.8
12 0.02

PWWAOR
o vooo
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PORNNOO S
woorwRO®
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1331
1141
8.47

12.18
1290
14

7.23
12.20
62
6.7
43.15

36.2
62.3
8.24
16.32
16.3

73.6
73.5
52.3
75.10
70.5
69.8
71.2
75.9
53.24
23.9
44.6
76.10
86.5

71.50
99.0
7480
19.20
16.5
13.14
48.8

85.7

124

82
153
393

871
245
a1
101

364
162
117

99
105

99
73

71
96

164
43
48

779

62
277
265
368

55
49
35

283

16
627

707
40
187
170
291
62
81
81

364
358
214
352
333
345
353
348
257
264
357
357

319
394
457

85
482
117
201

307

Wartos¢

Nazwa potrawy

Zupy.

Barszcz matorosyjsKi......cccocvverenrnrennnnn,
ROSO ...,
Zupa cytrynowa z ryzem
,» grochowa z grzankami
» Qgrzybowa bez $mietany
z tazankami.
i, " ze Smietang i kasza.
w2 JATZY N s
» 0gOTKOWA..ovcccicc e
. i, z kartoflami.
,» owocowa z grzankami . . . .
» pomidorowa ze $mietangi ryzem
. . bez $miet. z kaszag
., rakowa ze $mietang i ryzem

Jarzyny.

Brukiew z pomidorami........ccccocceeennnne
Fasolka suszona.......

Fasola z pomidorami.
Fasolka z konserw ....
Kalarepa z grzankami....cccococevnnne.

Kapusta do miesa na stoninie .
. i, na masle .
, swieza na mleku........coooeuee.
. niebieska, do opiekunek .
Marchewka z groszkiem (do potr. migs.)

" Z grzankami......cccccocoevnnen.
SalCefja i
Szparagi (z konserw drobne).
SZPINAK .

Potrawy maczne i jarskie.

B liNY s
Budynh z kapusty..
' Z MaKU. oo

i, z sosem S$mietankowym.

" z powidtami.neeiiiiiiiens
Jaja sadzone z sosem pomid. i kartofl.
Kartofle z grzybami i ogérk. kwasz.

i faszerowane z grzybami .
Kaszka krakowska z grzybami.
Kluseczki z serem......cvnvnnnnnnnn.
Kotlety z kartofli.......cccccooeerncvinennnnn,
tazanki zapiekane z kapustg
Nalesniki z powidtami.....ccovvennene
Makaron z parmezanem...........
Mezyki z sosem $mietanowym .
Omlet ze szpinakiem ......cceevvenne.
Opiekunki z grochu z ogork. kwasz.

" z kaszy jeczmiennej.

- z Kapustg.....ccooeeeeceeienne,

. z kartofli i grzybow.

z kaszki-manny .
w ciescie drozdzowem .

Z grzybami.innn,
Plerogl z kapusta
. leniwe
Pierozki z makiem biatym
Pierogi z serem

. z groszkiem

Paszteciki

Potrawy miesne, ryby.

Befsztyki z poledwicy
Baranina.............
. z buraczkami...

CieleCina ..
z kari iflami puree. -) -

Kotlety cielece jiekane........ceeee.

o WIBPIZ
» z kapustg . . .-

Kaczka w POtrawce. ..ccooveeerererceeeeenn
. Z kasza. 4-

Kurcze pieczon
Pieczen wotowa.J. 1

ROZDCT e
z buraczkami... -
Poledwwa ............................... .
z kluseczkami..
SCNAD  oeooeeeeeeeoeeeeeeeemeeeeeeeeeeeee e
. Zkapusta...................... +
Sznycle. ..o

" z kartoflami puree
Sztuka miesa ....ocooviiiiin..

» n zjarzynkg........... +
Szynka wedzona na zimno ..
Poledwica wieprzowa.............
Zrazy SieKane ..o,
Karp zapiekany z pomidorami .
Sandacz SMazonNy......cceveveenreerenesnenns

. z kartoflami......cccceeveiieeennnnn.

Leguminy — Deser.

Jabtka w kruchem ciescie z konfitur.
, W cieScie
Kaszka ze $mietana, arakiem i sokiem
Kompot z jabteK .o
Krem czekoladowy.....coovvvcrvnvnennns
Ptysie z kremem ... .. ..........
Ryz po holendersku.......ccccovvvivnnenn.
Suflet ryzowy ........
Szarlotka z jabtek
Wafle ze $mietana.

odzywcza

Ca 11la.
potraw i cena kaloryi
1o$¢ I1os§¢ i
llosé d e thu  weglo
edne na ; -
katoryi Iia#or)fl jedng biatka szczu wodan.
w kop. osobe na edna osobe
w grm. w gramach

232 0031 260 51 17.3 12.9

13 — 250 10 13 —
288  0.027 250 46 17.8 26.0
310 Ot16 250 19.2 11.2 32.0

51  0.055 250 2.0 2.0 5.9
197 0.01 250 54 10 402
354 0.0175 250 6.8 16.4 42.1
186 0.033 250 5.0 7.1 25.0
182 0.039 250 2.6 14.2 63

91  0.028 250 0.3 8.3 3.0
286  0.021 250 4.2 12.4 375
328 003 350 5.5 15.6 423
129  0.041 250 5.2 2.4 22.0
280  0.032 250 5.0 178 24.3
172 0.029 153 2.1 11.0 15.6
221 0.025 72 11.4 5.3 30.5
450  0.0156 177 28.8 4.2 714
213 0.053 188 51 141 15.1

86  0.027 167 11 45 95
129 0.026 167 0.4 13.6 0.5
253  0.012 197 3.2 20.4 12.2

78  0.03 103 19 3.9 8.4
209 0.029 205 4.1 16.7 12
102 0.021 87 15 7.9 5.6
114 0.03 97 2.0 6.0 12.3
346 0.023 176 4.4 226 28.8
254 0.04 139 19 230 8.0
180  0.05 188 3.8 144 7.4
288  0.037 172 9.2 191 17.8
430  0.019 100 5.3 30.8 29.7
313 0.019 154 3.7 239 18.1
374 0.024 102 10.0 16.4 43.9
140  0.026 61 2.9 10.6 9.4
432 0.018 159 10.8 45 84.4
627  0.032 309 17.2 45.7 316
416  0.025 229 8.7 25.7 345
355  0.0248 231 7.2 19.2 35.7
313 0.012 84 7.6 153 37.2
341 0.013 91 9.5 14.0 419
430 0.021 188 5.3 30.0 314
188  0.017 141 6.3 11.7 374
322 0.02 109 55 9.4 51.7
408  0.015 99 8.0 18.3 49.9
395 0.016 103 17.9 24.4 24.1
317 0.043 165 10.7 27.3 3.1
360 0.02 98 10.6 20.0 32.0
241 0.018 90 5.0 14.0 24.0

78  0.026 99 1.8 5.1 6.0
319 0.0235 134 5.8 21.9 225
357  0.017 93 8.1 20.2 332
310 0.0229 135 5.9 170 29.9
394 003 120 11.2 235 315
470  0.0163 178 80 24.0 52.0
526 0.0184 346 312 30.5 27.9
382 0.014 84 6.8 11.0 62.3
387 0.013 106 14.0 22.2 30.0
413  0.018 90 55 20.8 48.3
323  0.013 244 474 13.7 0.4
499 00 4 294 47.0 27.3 12.8
106 0.014 112 11 6.0 11.2
216 0.057 193 36.1 11.0 0.5
161 0.009 160 2.6 4.0 284
406  0.032 140 175 23.6 180
735 0.025 159 18.0 66.5 10.5
170 0.015 153 28 13.0 9.1
895  0.03 228 30.8 771 12.6
254 0.011 63 6.1 7.9 37.1
452 0.056 205 29.0 33.2 5.9
277 0.076 221 425 10.5 13.6
474 0.009 81 4.3 141 73.3
248 374 9.3
175  0.015 170 2.3 9.3 19.4
143 0.16 116 233 5.0 0.25
252  0.015 6H 51 9.4 35.1
762 0.021 170 21.6 72.3 0.3
100 0.011 123 2.3 6.5 7.4
296  0.0574 144 23.0 18.4 7.7
303 0.0103 310 5.7 7.8 50.5
200  0.079 198 41.0 3.4

92 0.024 50 40.9 74 4.2
381 0.034 88 20.9 319 13
687 0017 163 19.5 65.1 0.5
291 0037 124 17.9 17.2 14.1
532  0.041 209 313 33.0 138
260 0.048 140 215 14.0 103
226  0.009 198 3.0 47 39.1
430 0017 151 5.0 19.0 67.0
293 0.027 108 4.6 21.0 19.4
683  0.017 207 4.6 313 69.0
163 0026 106 11 36.2
276 0.047 136 7.0 9 0 40.0
264 0.017 131 7.8 17.7 16.3
402  0.021 218 6.0 6.5 70.5
414 0.028 222 12.9 18.9 453
264  0.023 149 4.3 7.0 44.2
323 0.024 118 6.8 259 139
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TABLICA VIL
Wartos¢ oozywcza Sniadan, podwieczorkow i kolacji (bez jarskiej potrawy).

Porcya kakao, dwie buteczki, porcya masta lab miodu
Porcya kawy, dwie buteczki, porcya masta lub miodu .
Szklanka herbaty, dwa jaja, dwie buteczki i masto

Dwie szklanki mleka, dwa rogaliki, porcya masta lub miodu

Szklanka mleka kwasnego, kawatek chleba razowego, porcya
masta

Bakalje, orzechy, marmoladki (deser przy kolacyi)

Owoce .
Przecietnie

Razem na $niadanie, podwieczorek i kolacye

Sniadania

Podwieczorki

jjlowne typy dyet, stosowanych w Zakfadzie.

Dyeta mieszana, normalna.
i.
Obiad.

biatkal tU- wegto-

 szczu wodan jloryi

Koiaeye

1 108ci 1108 ci 1 108ci
: thu- . ka- . ttu- L. ka- . thu-  wegro-  ka-
biatka szczu wodan. loryi biatka o c7u wodan. loryi biatka o;c7y wodan. loryi
189 325 808 698 189 325 808 698
116 323 632 607 116 323 632 607
173 2 5 587 567 173 275 587 567
6.3 171 395 347 6.3 171 395 347
39 274 425 445 39 274 425 445
34 1015 1535
223
03 - 13.7
135 273 605 558 116 274 570 537
'| 327 929 1891 1773
TABLICA VIILI.
ka- biatka U= weglo-  Ka-
Dyeta jarska.*) sz€zu wodan. loryi
Dyeta bezsolna.*)
Dyeta sucha.*)

328

288 Dveta t *

210 yeta tuczaca.*)

ggg Dyeta normalna catodzienna (patrz .V 1) 108.4 1855 4144 3846
2 jajka, butka, m asto ..o 173 275 587 554
Szklanka M 16K a ..ccoeircererneeieeceens 8.0 85 122 159

394 133.7 2115 4553 4559

1773 Dyeta ochudzajgca.

3846 Sniadanie.

Szklanka herbaty niestodkiej, 2 jajka, ro-
GAlTK oo 141 107 281

283 Obiad

470 Tal }

423 alerz rosotu.......... s 0.4 0.6

153 Befsztyk z poledwicy 474 137 0.4

73 Kalafior . . . . . . . 23 0.4 4.0
Kompot niestodKi........ccccoevvrnne 11 - 121
Kawatek chleba razowego (50 gr) 3.1 02 23.0

317 Kolacya.

Sznycel z kartoflami. . . . 287 152 412

1773 CRIBD oo 31 02 230

3647 Ser 30 grm.) . . . . . . 132 30 10
Owoce (jabtko) ., 0.4 0.8 3.0

1138 448 1358 1440

A9 Dyeta lekkostrawna.

ggg Obiad.

223 Ros6t z kluseczkami o 2.4 01 223 110
Befsztyk szarpany z kartoflami purée 476 151 383 492
Marchewka z groszkiem i grzankami 44 226 288 346

307 K OM PO 11 - 36.2 152
2 bulki (40 grm.) e 62 08 394 194

1773 Kolacya.

3720 Kotlet cielecy z kartoflami puree . 212 149 271 326
BUtki (90 grm L) e 62 08 394 194
Szklanka herbaty.........omrncineenens — — 192 (9
Sniadanie, podwieczorek (patrz tabl. VII) 251 347 1175 109

ﬁg razem 1142 891 3682 2988

%gj Dyeta bezweglowodanowa.

223 Sniadanie.

Herbata bez cukru, $mietanki 100 grm., 2

323 jajka, Masto . 150 254 38 313
ll-ie sniadanie — miesa 50 grm. 119

1773 Obiad. 18.2 07 231

3530 ZUPA CYEFYNOW @ e esseses 46 178 2.0 18
Schab z kapusta.... 341 108.2 9.1 1081
Szparagi.... 38 144 74 180
Kompot bez CUK MU oo 11 — 10.0 49

igg Podwieczorek.

616 2 jajka, M @ SH0 e 110 254 281

414 K ol

223 olacy a
BefSZEYK oo 474 13! 04 324
Kompot bez cukru 11 10.0 49

627 Szklanka herbaty bez cukru .o .

razem 130.0 2231 434 2691
iZ;’ Dodaje sie pieczywo w okreslonej ilosci.

Zupa pomidorowa 55 156 423
Szpinak z jajami . 92 191 178
Cielecina z kartoflami puree 387 150 289
Jabtka w ciescie . 50 190 57.0
Chleb 6.1 04 478
Kolacy a
Paszteciki z grzybam i 112 235 315
Sniadanie, podwieczorek i reszta kolacyi
(patrz tabl. V 1) . 327 929 1891
razem 1084 1853 4144
2.
Obiad.
Zupa cytrynowa z ryzem 46 178 26.0
Pierozki z kapusta, 80 240 520
Rozbef z buraczkami. 39.7 186 213
Kompot z jabtek . 10 - 36.2
Chleb . 6.1 04 478
Kolacy a
Omlet ze szpinakiem ..., 107 273 54
Sniadanie, podwieczorek i reszta kolacyi
(patrz tabl. 'V 1T 1) e 327 929 189.1
razem 1029 181.0 3778
3.
Obiad.
Zupa grochowa . . . . 19.2 112 320
Kartofle nadziewane grzybami 87 257 3715
Poledwica z kluseczkami 284 144 354
Krem czekoladowy 7.0 90 400
Chleb ., 6.1 04 478
Kolacya.
Opiekunki z kaszy jeczmiennej z kapustg . 68 191 30.0
Sniadanie, podwieczorek i reszta kolacyi
(patrz tablica V I'1) ., 327 929 1891
razem 1089 172.7 411.8
4.
Obiad
Zupa rakowa . 50 178 243
Fasolka zielona 55 141 151
Kaczka z kasza 6.1 79 371
Ptysie z kremem. 78 177 163
Chleb . . 6.1 04 478
Kolacya.
Befsztyki z poledW iCy ..o, 474 137 04
Sniadanie, podwieczorek i reszta kolacyi
(patrz tabl. V 1 1) e, 327 929 1891
razem 1106 1645 330.1
5.
Obiad.
Zupa owocowa . . . . 41 124 376
Makaron z parmczanem . 80 183 499
Sandacz smnzony z kartoflami 194 258 456
Sullet ryzowy .o 129 189 453
Chleb . 6.1 04 4738
Kolacya.
Jaja SAAZON0 ..o 172 457 316
Sniadanie, podwieczorek i reszta Kkolacyi
(patrz tabl. Vil) ..o, 327 929 1891
razem 1004 224.4 446.8

*) Patrz w tekscie.












