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Dl czasle ostatnie] wycieczki Wydzialu Balneologicznego do
Grodziska, we wrzesniu r. z. wyrazono zyczenie, azeby dane, odno-
szace sig do zywienia chorych w Zakladzie, przedstawiane wéweczas
Wydzialowi, zostaly ogloszone. Czynige zado$¢ temu zyczeniu,
dane te obecnie przedstawiam.

Obejmujac kierownictwo Zuakiadu w jesieni r. 1908, postano-
wilem, w szeregu metod leczniczych, uwzgledni¢c mozliwie sze-
roko leczenie dyetetyczne. Wychodzilem z zalozenia, ze sam kon-
tyngens chorych w zakladach tego typu co Grodzisk domaga sie
wysuniecia na jedno z plerwszych miejsc zasady racyonalnego ich
zywienia. Pamietalem rowniez, ze dobra lub zla kuchnia decyduje
niemal o powodzeniu zakladn.

Kuchnia w zakladzie nie powinna byé¢ traktowana przez kie-
rownika jako dzial administracyjny, posrednio go tylko obchodzacy,
przez wlascicieli zas—jako rubryka dochodowa. Lekarz zakladowy
powinien wglada¢ w najdrobniejsze szczegoly jej funkeyonowania,
powinien dokladnie wiedzie¢ z czego, w jakiej ilosci 1 w jaki spo-
sob jest przygotowane jedzenie dla jego chorych.

Organizacya kuchni dyetetycznej w zakladzie nie jest zresztg
Tatwym zadaniem. Wzordow wlasnych nie posiadamy zadnych, wzo-
row zagranicznych nie mozemy na nasz grunt przenosi¢. Istniejace
w literaturze niemieckie] prace, glownie Sternberga, poswiecone
organizacyi kuchni w duzych szpitalach, zakladach, hotelach uwzgle-
dniajg tylko strone techniczng urzgdzen kuchennych na wielks
bardzo skale, strony dyetetyczne] nie poruszaja wcale. Wzory
dyetetyczne, porozrzucane w podrecznikach, nie uwzgledniaja znow
sposobu przygotowania odpowiednich potraw. Wielkie zaklady dye-
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tetyczne, przewaznle niemieckie. zazdrosnie strzega swych tajemnic.
Sa to zreszta zaklady, przeznaczone dla dosy¢ ograniczonej kate-
goryi chorych, organizacya ich nadzwyczaj kosztowna jest obliczona
na bogata klijentele wszechswiatows. Sy to zaklady specyalne, ze
$cisla indywidualizacyg zy wienia poszezegolnych chorych, w zwiazku
z dokladnem bardzo badaniem ich przemiany materyl. Dla ogrom-
nej wiekszosci naszych chorych nie jest to potrzebne. W pojedyn-
czych przypadkach indywidualizacye taks mozemy przeprowadzac
1 przy skromniejszych urzadzeniach w naszych zakladach.

Wzordow dyetetycznych zagranicznych nie mozemy nasladowac
jeszeze z powodu braku tych produktow spozywezych, ktorymi
rozporzadzaja zagranica. My nie mamy tej obfitosei ryb np., jaka
majs nad morzem lub nad jeziorami, nle mamy tej obiitoscl $wie-
zych jarzyn, jaka maja na Poludniu. Z drugiej strony nasi chorzy
nie cheg jesé np. czarnej fasoli, tak uzywanej w Niemeczech, potraw
z kukurydzy 1 t. d. Zato takiej obfitoscl kasz rozmaitych, jukie
my posiadamy, doskonalego materyalu spozywezego, nie znaja na
Zachodzie. Chodzi réowniez o sposob przygotowywania potraw.

Niemiecka kuchnia nie smakuje polskiej publicznosci. Poniewaz
te warstwy spoleczenstwa naszego, z ktorych rekrutuja sie chorzy
zakladowi, odzywiaja sie na 0gol wadliwie. co stwierdzaja: Biernaclki,
Pulawski, Grundzach 1 inni, o czem zreszty dobrze wiemy z codzien-
nego doswiadezenia, chorych w zakladach nie tylko nalezy racyo-
nalnie odzywia¢, nalezy rdwniez nauczaé¢ ich racyonalnego odzy-
wiania sie w domu. lamiae ich przyzwyczajenia, ich nalogi nawet,
powinno sie im dawac¢ kuchnie nie tylko dyetetycznie uzasadniona,
ale kuchnie smaczna, z dostepnych dla nich wzyeiu domowem pro-
duktéw spozywezych, w sposob znany gospodyniom naszym 1 ku-
charkom sporzadzana.

Kriotko mowige, trzeba przystosowac nasza polska kuchnig do
wskazan dyetetyki. W tym celu powinnismy: I) poznaé¢ dokladnie
je] wartos¢ odzyweza, 2) nalezy z niej usunaé to, co stanowi jej
wade —nadmiar tluszezu i1 biatka purynowego, 3) wprowadzi¢ nato-
miast szereg votraw jarskich, z dostepnych naszej publicznosci ma-
teryalow spozywezych smacznie przyrzadzonych, 4) usystema-
tyzowac stosownie do wskazan dyetetyki, indywidualizujac w miar:
moznosei dyete dla poszezegolnych chorych.
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W tym kierunku usilowalem poprowadzi¢ sprawe odzywiania
chorych w Grodzisku; rezultatami usifowan, acz nie dokonczonymi,
stanowiacymi racze] poczatek pracy, dziele sie obecnie.

Do okreslenia wartosci odzywezej naszych potraw, postugiwa-
Tem sie takiemi samemi metodami, jakich uzywalismy w Naleczo-
wie z d-rem Pufawskim. Wszystkie produkty surowe, potrzebne
do sporzadzenia potrawy, byly dokladnie wazone, odpowiednie cyfry
byly umieszezane na specyalnych druczkach, na ktorych obliczano
poznie] wartos¢ ich spozyweza w czesclach skladowych, kaloryach,
okreslano wartose spozy weza 1 pleniezna pojedynczych poreyii wartose
pieniezng kaloryl potraw. Zmiany, zachodzace przy przygotowy waniu
potraw, uwzgledniano wowcezas, gdy hyly one znaczne. Uwzgled-
niatewm strate bialka przy gotowaniu rosoléw, strate weglowodandow
przy gotowaniu jarzyn, 20% wagi drobiun odrzucalem na kosci
1 Sciegna.

Dla umozliwienia szybkiego obrachowania, co przy stalem
prowadzeniu okreslen jest bardzo wazne, opracowalismy dla waz-
niejszych produktow spozywezych tabliczki z gotowemi wartosciami
dla rozmaitych wag produktu, przez co unikalismy bardzo czesto
potrzeby zmudnego mnozenia.

Tablice wartosci odzywezych Koniga sg bardzo niewystarcaa-
Jace. Musialem je ciagle dopelnia¢, poslugujac sie pracami Koniga,
Jaworskiego, Leydena i innych — az do Euncyklopedyi rolniczych
i Fizyologii. W ten sposob ulozylem dosy¢ wyeczerpujaca tablice.
Umieszezenie w niej produktow spozywezych w porzadku altabe-
tycznym ulatwia korzystanie z niej (p. Tablica Ne 1). Tablica ta
stuzyla nam do obliczania wartoscl odzyweze] potraw, przygoto-
wywanych w Zakladzie.

Nie zaniedbywalismy rowniez okreslania wartosel pienieznej,
zarowno pojedynczych poreyi, jak 1 kaloryl tych potraw.

Najtrudniejszem moze zadaniem bylo usuniecie z kuchni zakla-
dowej nadmiaru potraw miesnych 1 zastapienie ich potrawami jar-
skiemi 1 leguminami. Nalezalo wytworzye caly szereg takich
potraw, bo o ile z leguminami gospodynie i kucharki dawaly sobie
Jeszeze jako tako rade, o tyle potraw jarskich nie mialy wcale
w swolm repertuarze. Tu wielky pomocy byly mi wlascicielki za-
kladu, ktore przyjmowaly wogoéle w reformowaniu kuchni bardzo
czyunny 1 z natury rzeczy najskuteczniejszy udzial. Utworzylismy
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przedewszystkiem calg biblioteczke ksiazek kucharskich (p. wykaz
literatury). Z ksigzek tych wybraliSmy szereg potraw jarskich,
ktore wydawaly sie odpowiedniemi, czy ze wzgledu na przypusz-
czalny smak, czy na sklad swoj. Potrawy te byly wyprébowywane
w prywatnej kuchni wlascicieli, po zaakceptowaniu szly na stol
zakladowy 1 tu byly ostatecznie przyjmowane lub odrzucane.

W ten sposob powstal spis potraw. objety tablica Ne 2. Tablica
ta uwzglednia tylko materyal, zebrany 1 opracowany w zimie roku
zeszlego. Materyal pozniejszy 1 hiezacy opracowywa sie obecnie.
Mam nadzieje, ze postepujac w ten sposéb. dojdziemy po paru latach
do znacznego zasobu potraw, pozwalajacego na nalezyte urozmaicanie
naszej kuchni.

Tablica 3, 4, 5 1 6 zawiera te same dane. co tablica 2, z ta tylko
roznica, ze w kazdej z nich uwzglednionym jest jeden tylko ze
skltadnikow spozywezych—biatko, tluszez lub weglowodany i umiesz-
czone sa potrawy mnie podlug porzadku alfabetycznego. tylko po-
dlug ilosci zawartego skladnika, w miare wzrastania. Przyto-
czone tablice, sa wykonane graficznie, w kolorach. na wzdr zna-
nych tablic Koniga. Ulatwiaja one racyonalne zestawianie potraw.
Jesli wybieram jedng potrawe z duza iloscia tluszezu. czyli z konca
odnosnej kolumny, druga biore ze srodka, trzecia za$ z poczatku
kolumuy. Majac tablice przed soba, nie uloze menu nastepujacego:

Zupa ogorkowa z kartoflami.

Kaczka w potrawie z kasza.

Salcefia.

Kaszka ze $mietana, sokiem i arakiem.

Pomijajac niewlasciwe wprowadzenie dwich kasz do obiadu,
obiad taki grzeszylby rdowniez nadmiarem tluszezu.

Tablica Ne 6 ma znaczenie pomocnicze. Dla latwiejszego orjen-
towania sie przy ukladaniu jadlospisow dla chorych z zaburzeniami
w trawieniu, ulozylem wazniejsze produkta spozyweze w tablice
porownaweczej ich strawnosei, poslugujac sie przytem znanym pod-
recznikiem Moritza. Z tego podrecznika zaczerpuglem przytoczone
w tablicy 6 kilka dyet lekkostrawnych. Uwazne przejrzenie
tej tablicy przekonywa, ze utarte wsréd szerszej publicznosei
poglady na poréwnawezy strawnosé¢ rozmaitych produktow spozyw-
czych nie zawsze zgodne sy z rzeczywistoscia. Odnosi sie to naprz.
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do cicleciny. Befsztyk z miesa wolowego jest strawniejszy od | a-
walka cieleciny nawet gotowanej.

Wobec czesto spotykane) oksaluryi u naszych chorych umies-
cilem na tej tablicy rowniez tablicg porownaweczej zawartosci kwasu
szczawiowego w rozmaitych produktach podilug KEsbacha. Z tej
tablicy wynika naprzyklad, ze kakao zawiera wiece] kwasu szcza-
wiowego, niz szczaw, szpinak prawie tyle, co szczaw.

Przechodzac do sposobu zuzytkowania przytoczonych tablic,
to jest do wlasciwego zywienia chorych, musze raz jeszcze zazna-
czyc¢, ze nie mam potrzeby, ani moznosei, scistego indy widualizowa-
nia dyet dla poszczegolnych chorych. Dla ogromnej wiekszosci
swoich pacyentéw staratem sie wytworzy¢ typ dyety, mozliwie
zblizonej do normalnej, z uwzglednieniem jednak pewnych specyal-
nych witasciwosei chorych zakladowych. Sa to przewaznie neuro-
artrytycy, z nadmiarem pokarmow puarynowych w codziennem zy-
wieniu, ludzie o leniwem trawieniu i lichem czesto odzywianiu.

Kuchnia nasza ma niewiele bialka —purynowego, duzo weglo-
wodanow, duzo drzewnika — jest troche draznigca kiszki. Dajemy
jes¢ 4 razy dzieunie, bo wiekszos¢ naszych chorych potrzebuje
wiekszego, niz normalne, odzywiania. Tam, gdzie to jest zbytecz-
nem, kasujemy podwieczorek, uwazajac, ze 3 jedzenia dziennie po-
winny wystarczaé. Sniadanie dajemy pomiedzy 8 a9 zrana. Sklada
sig ono: z porcyl kawy biate] (kawa bez kofeiny), 2 porecyi mleka,
kakao, herbaty i1 2-ch jajek do wyboru lub zgodnie z zaleceniem
lekarza. Do tego dodaje sie bulki, chleb, chleh razowy lub chleb
Grahama, maslo 1 midd, stosownie do zlecenia. To samo dostaja
chorzy 1 na podwieczorek o godz. 5-ej, zalecamy tu czasem takze
mleko zsiadle lub kefir. Kolacya o godz. 7Y, sklada sig ze szklanki
lub dwoch rozbitego mleka kwasnego lub slodkiego (u artrytykow
naprz.), lub szklanki lekkiej herbaty. z potrawy jarskiej, albo jajecz-
nicy, z owocow lub kompotu, bakalii—fig, daktyli, malagi, marmo-
ady, orzechdow, migdaléow 1 t. d. Niektorym pacyentom pozwalam
na miesng kolacye co drugl dzien. w wyjatkowych razach, przy
specyalnych dyetach, nawet codzien. O godzinie pierwszej na obiad
dostaja chorzy zupe przewaznie jarzynow: lub krupunik, potrawe
migsng (2 razy tygodniowo wolowina, 2 razy cielecina, 2 razy drob
i raz ryba) z jarzynka, potrawa jarska lub jarzyne —w zimie kon-
serwe z jarzyn, legumine. W lecie czesto salata, w zimie kapusta
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kwaszona, salatka z kartofli jako dodatek. Potrawy jarskie poda-
jemy w postaci budyniéw, zapiekanek. omletow, pasztecikow z grzy-
bami, powidlami, makiem, kapusta, serem i t. d.

Wartos¢ spozyweza nasze] dyety zwyklej oblicza sie w naste-
pujgcy sposob:

Niezmieuna pozycys sa: sniadanie, podwieczorek 1 kolacya bez
potrawy jarskiej. Pozycya ta (p. tablica Ne 7) wynosi 32,7 gr.
bialka, 92,9 tluszezu 1 189,1 weglowodanéw, kaloryi wielkich 1773,
Obiady i czes¢ zmieniajgca sie kolacyi podlegajuy obliczeniu. W ta-
blicy N 8 (przyklady w 1 — 5) podaje kilka przykladéw. Z nich
wynika, ze dzienna wartos¢ odzyweza naszej dyety wynosi 100 —
110 gr. bialka, 170 — 180 gr. tluszezu®) 1 400 gr. weglowodanow.
kaloryi kolo 3800. Dyeta ta jest troche tuczaca, nadmiarem kaloryi
przypada na tluszcze, czyli nie laczy sie ze zbytniemn obelazaniemn
przewodu pokarmowego nadmierna objetoscia pokarmow.

Dla uzasadnienianaszej dyety przytoeze kilkacyfr. Noordenuwa-
za za niezbedne dla doroslego czlowieka w stanie spoczynku30-—34 ka-
loryi na kilo wagi, przy lekkim zajeciu 34—40. Te dwie rubryki nas
obchodza. Przy przecietnej wadze 70 kg.—ilos¢ kaloryl w spoczyu-
ku wypadnie w sumie 2100—2380, przy lekkim zajeciu 2380 —2800.

Dyeta szpitalna warszawska wynosi podlug Laudaua 101 gr.
bialka, 32 tluszezu, 241 weglowodanow, 1811 kaloryi. Dyeta szpi-
talna zagranica jest znacznie wieksza, wynosi ona:

B. . Ww. K

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

w Halli 92 30 393 2267

w Anglii 107 69 233 3266

Podlug Munka  w Berlinie 91 b2 305,0 2106
1 Uffelmanna: w Rostoku 89,0 650 193,0 1798
w Szwerynie 83,0 62,0 405,0 2577

we francusk. szpi-
talach wojskow. 119,0 57,0  448,0 2855
Dyeta ,zwyczajna“ w zakladzie d-ra Skorczewskiego wynosi
dziennie 168 gr. bialka, 64 gr. tluszczu, weglowodanow 525 (Grundzach).
%) Wieksza czgsé tluszezu chorzy dostaja w postaci masla i $mietanki

przy $niadaniach i podwieczorkach (patrz tablicg Ne 7 — 93 gr. tluszezu). Ilosé
ttuszezu latwo wobec tego modyfikowaé przez zmniejszenie porcyi masla.



Dyete Naleczowska obliczal d-r Putawski w roku 1901 na 175 gr.
biatka. 150 or. tluszezu, 560 gr. weglowodanow — 4600 kaloryi.
Sadze, ze dla zwykle) dyety, podawanej wiekszosci chorych, dyeta
taka bylaby za obfita, zwlaszcza w stosunku do weglowodanow.
Wartosé odzyweza dyet tuczacych dla tuberkulikéw, podanych
przez Dettweilera w znanym podreczniku Leydena 1 Klemperera,
waha sie od 2300 do 3000 kaloryi. Trzeba wprawdzie pamietac,
ze tego rodzaju chorzy majy maly apetyt 1 nalezs do kategoryi
ludzi w spoczynku, potrzebujacych mniejszych ilosci pokurmow.
Nasza dyeta, aczkolwick o wiele mniej zasobna w kalorye od Na-
leczowskiej, ma jednak wyraznie cechy dyety tuczacej, chorym na
ogol przybywa sporo na wadze, czasami w pierwszych 10 dniach
od 2 — 3 kilo.

Zmajac skifad naszych potraw 1 ich wartos¢ odzyweza, mamy
moznos¢ dokladnego oryentowania sie w skladzie 1 wartosci odzyw-
eze] zalecanych chorym dyet. Do obliezania dokladnego poszcze-
golnych dyet uciekamy sie jednak bardzo rzadko; — tam, gdzie to
jest wskazane istotng potrzeba, naprzyklad przy obliczaniu dyet
u dyabetykow lub dyet ochudzajacych. W wigkszosei wypadkow
jest to calkiem zbyteczne 1 niewykonalne ,en masse®.

Biorac nasza zwykla dyete za punkt wyjscia, dosyé szeroko
indywidnaliznjemy dyety u tych choryeh, ktorzy tego istotnie po-
trzebuja.

Nie bede tn wymienial wszystkich typow dyet, jakie w ubie-
glym roku stosowalem, przytocze jednak szereg dyet, stosowanych
czescie], nie poszezegdlnym chorym, a pewnym ich kategoryom.
Do typu czesto spotykanyceh choryeh naleza osoby anemiezne, wy-
czerpane, chlorotyezki. Ze wzgledu na leniwe trawienie i liche od-
zywianie takich chorych, dyeta nasza zwykle oddaje dobre usingi.
Jednak nadmiar potraw jarskich, ze wzgledu na swa wielks obje-
t0$¢, jest dla takich chorych wyraznie szkodliwym. Takim chorym
pozwalam na kolacye miesne, pozostawiajac im mleko kwasne, kom-
poty, czasami bakalie, lekkie ciasto, usuwam im z dyety salate,
surowe owoce, budynie 1 inne clezsze potrawy, ograniczam iloseé
plynow. To samo robie, czesto w zakladzie spotykanym, chorym
z roztrzeniami zoladka. Tym rozkladam w dodatku jedzeniena wie-
kszg ilos¢ posilkow, daje potrawy w postaci rozdrobionej.

Najlatwie] modyfikuje sie dyeta zwykla w dyete tuczaca.
Wystarcza doda¢ drugie sniadanie, by podniesé¢ ilos¢ podawanych
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kaloryi do 4500 (patrz tabl. 8 przyklad). Stosujemy rowniez kuracye
tuczaca (Weir-Mitchella, zmodyfikowana przez Binswangera). Dyeta
ochudzajgca wymaga juz wiekszych zmian, bo nalezy znacznie zre-
dukowac ilosé¢ spozywanych tluszezéw i weglowodandw, nie zmniej-
szajac ilosci bialka. Kasujemy przedewsaystkiem podwiecczorki,
zmniejszamy ilos¢ weglowodandow 1 tluszezow w $niadaniach i ko-
lacyach, ograniczajac spozycie chleba, cukru i masta, wprowadzajac
natomiast bialko w postaci jaj i sera. Potrawy jarskie zastepujemy
jarzynami, leguminy — owocami.

W tablicy M 8 przytaczam przyklad dyety uchud/d] acej, za-
wierajgcej przy 113 gr. bialka tylko 1440 kal. Zazwyczaj stosu-
Jemy dyete nieco pozywniejszg o 1800 — 2000 kaloryach. Przy
takiej dyecie ubywalo naszym chorym 15 f. w ciagu 4 tygodni. Na
mleczng dyete skazujemy tylkosilneosobuikiinie na diugo, na 2—3dui.

Zastepujac migso potraws jarska, moglibysmy bardzo tatwo
stosowaé dyete jarska. Jest to jednak dyeta dla chorych bar-
dzo uciazliwa, przez dluzszy czas nie daje sie wprost przeprowa-
dzi¢, wskazania do niego sg rowniez ograniczone. Ilbstein i Min-
kowski zalecaja podawanie niewielkich ilosci migsa artrytykom na-
wet. Nalezy ograniczyc tylko ilos¢ miesa (200 — 250 gr.), usunaé
niektore gatunki, obfitujacej w nuklealbumine lub niestrawne—moz-
dzek, watrobe, cynadry, zwierzyne, migso solone, wedliny. Ogra-
niczanie miesa tylko do t. zw. bialego miesa nie bardzo réwniez
jest uzasaduione. Dajemy wogdle naszym chorym mieso czarne
2 — 3 razy tygodniowo tylko. Wykluczamy z dyety artrytykéw
pomidory, szczaw, rzodkiewke, kawe, kakao, mleko kwasne zaste-
pujemy slodkiem.

Najklopotliwsze w stosowaniu sg dyety lekkostrawne i bezwe-
glowodanowe. Typ tych dyet. tak odbiega od typun zwyklej naszej
kuchni, ze trzeba prowadzié dla tego rodzaju chorych oddzielng
kuchnig. Obie dyety wymagaja sciste] indywidualizacyi, przysto-
sowania do kazdego przypadku 1 zmieniania z biegiem czasu w za-
leznosci od zmian zachodzacych w stanie zdrowia chorego.

Ziwykla dyeta nasza zawiera duzo drzewunika, jest troche draz-
nigea, jest antyteza dyety lekkostrawnej. Z dyety tej usuwamy
potrawy tluste, wiekszosé jarzyn i potraw jarskich, chleb razowy,
mleko kwasne. smietane. Jarzyny dozwolone-—marchewke, groszek,
kartofle, szpinak, kalafiory podajemy w postaci purées, kompoty,
o ile dajemy, rowniez sa przefasowane, mieso w postaci kotletow.
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U ciezszych chorych zalecamy dyety scislejsze (tablica Ne 6). Dyety
te zalezg nieraz od wynikéw badania mikroskopowego kalu. (Sto-
sujemy probna dyete Schmidta).

Tak samo scisle indywidualizunjemy dyety dyabetykow, uza-
lezniajac je od czesto powtarzanych ilosciowych rozbioréw moczu.
Pewna ilos¢ weglowodanow pozostaje w nasze] dyecie, staramy sie,
by to nie byly weglowodany najgorzej tolerowane. Chleb dajemy
przewaznie razowy 1 glutenowy. Zaczynamy zwykle od dyety probnej
Noordenowskiej, ze 150 gr. weglowodandéw w postaci chleba, kartofli,
owsianki, kasz, owocow. [los¢ te modyfikujemy, w miare potrzeby
zmniejszajac lnb zwiekszajac ilos¢ weglowodanow, w miare wzra-
stajace] tolerancyi. Unikamy nadmiaru miesa. Urzadzamy dnie
jarzynowe. Tym tylko chorym podajemy alkohol.

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

W bibliotece naszej posiadamy 365 obiadow dladiabetykowitiu-
Sciochow p. Winklerowej“ 1 specyalnn ksiege kucharska tej samej
autorki. Z wzorow tych mozna jednak korzystac tylko do pewnego
stopnia. Przyklad naszej dyety bezweglowodonowej podaje tablica 8.

U chorych nerkowych stosujemy dyete, oszczedzajaca nerki,—
malo miesa, duzo jarzyn, owocow, mleka. Hos¢ plynéw ograniczamy
do 2 litrow dziennie, ograniczamy sol w potrawach (bierze sie por-
cye przed soleniem), usuwamy rosoly, zastepujac je zupami mlecz-
nemi, jarzynowemi, kaszkami.

Tym tez wyczerpujg sie glowne typy dyet. Dla poréwnania przy-
tocze tu schemat dyetetycznego zywienia chorych, opracowany
przez Wydzial Balneologiczny Warszawskiego Tow. Hygienicznego.
Zawiera on dyety: lekkostrawna, jarska, bezweglowodanows, tucza-
ca 1 ochudzajaca. W zakladzie d-ra Skérezewskiego w Krynicy
stosuje sie dyeta ,zwyczajna®, dyeta zwiekszona, dyeta ,zmie-
niona®, a) nie draznigea. b) skierowana przeciwko powstawaniu
pewnych cial chemicznych w ustroju, ¢) usuwajaca za pomocs
odzywiania ciata szkodliwe z ustroju (Grundzach).

Reforma kuchni znalazta bardzo dobitne odzwierciadlenie w ra-
chunkach kuchennyech.

Pomimo zwiekszenia sie w r. 1909 o 26% 1losci wydanych
utrzyman dziennych w poréwnaniu z rokiem 1908 1 o 25% w po-
rownaniu z r. 1907, koszt spozytego miesa ogélem zmniejszyl sie o 6%
Co do poszezegolnych gatunkow miesa — wydano: na wolowine
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o 9% mniej, na wedliny o (1% mniej, mozgi, watrobki, cynadry
(te dwie ostatnie pozycye znikly) o 90% mnuiej, na cielecine o 5%
wiecej. na dréb o 43% wiecej. na ryby o 60°% wiceej. Masla wy-
szlo o 17% wiecej, jaj o 49°%% — (obfitos¢ omletow).

Na owoce wydano o 77% wiecej, na warzywa o 73% wiecej.
Nalezy nadmieni¢, ze w ostatnim kwartale roku 1108 kuchnia juz
byla zreformowana, podane cyiry w stosunku do pierwszych trzech
kwartalow roku 1908 i do r. 1907 sa jeszcze o wiele jaskrawsze.

Ciekawe jest rowniez zestawilenie ogolnych kosztow prowa-
dzenia kuchni w tych dwoch latach. W r. 1909 produkta spozyw-
cze kosztowaly rubli 14,912, koszt administracyi, podkreslam --
niestychanie maly—1886 rb. —razem 16,798 rb. W r. 1908 wydano
na produkta spozyweze 13,172 rb. — czyli o 13% mniej. Poniewuz
ilos¢ utrzyman dziennych wydanych wzrosla o 26%, pokazuje sie,
ze obecnie prowadzona kuchnia kosztuje taniej od poprzednio pro-
wadzonej. Dane te maja ogolniejsze zuaczenie, dlatego je przyta-
czam. Racyonalna kuchnia jest tansza od zwykle przez nasza sre-
dnio zamozng publicznosé prowadzonej. Nie oszezedzamy przy obec-
nym systemie. Drogie konserwy jarzyn i1 owocow —nie wylaczajge
ananasow, sa bardzo czesto u nas podawane. Znaczne zwiekszenie
sie wydatku na drob, ryby, jarzyny dowodzi, ze kuchnia stala sie
wykwintniejsza. Wprowadzono codziennie leguminy. Oszezednosd
wynika z mniejszej 1losci spotrzebowanego migsa, tego najdrozszego
produktu spozywezego. Nie dajemy zreszta zbyt malo 1 migsa. Roz-
maite gatunki miesa kosztowaly w ostatnim roku 4980 rb., calodzien-
nych utrzyman wydaliSmy chorym 866, osobom towarzyszacym
i administracyi 2500 -— razem |1,186-—czyli na osobe wydawali‘my
444 k. dziennie na mieso. Potracajac od kosztow kuchni rb. 1500
za zycie wspolwlascicieli 1 dzielac pozostala sume na ilosé wyda-
nych utrzyman, utrzymujemy kwote | rb. 49k., jako kalkulacye dzien-
na zywienia chorego. Pobieramy ! rb. 50 k. -Kuchnia nie jest po-
zycya, przynoszaca zysk w zakladzie.

Personel kuchenny sklada sie z wykwalifikowanej gospodyni,
dwoch kucharek, 2 pomoenic, wszystko pod kierunkiem jeduej
z wlascicielek zakladu. Produkty sa w najlepszym gatunku.
Mieso mamy z Warszawy, mleko z Chlewni, majatku p. Wie-
niawskiego, prowadzacego jedno z lepszych w kraju gospodarstw
mlecznych. Maslo dostarcza spolka ziemianska z Warszawy, owoce



i jarzyny mamy miejscowe 1 warszawskie, produkty kolonialne od
Fr. Fuchsa, konserwy jarzyn 1owocowe sprowadzamy od Wernera
i Cyranskiego. Kompoty bardziej wyszukane — brzoskwinie na-
przyklad—z Kaukazu.

Myslelismy o produkowaniu domowych konserwow w aparacie
Vecka, odlozylismy to jednak do bardziej sprzyjajacej chwili co
do obfitosei i cen warzvw i owocow. Naczynia kuchenne emalio-
wante 1 pobielane usunelismy, z wyjatkiem najwiekszych, zastapi-
lismy je glinowemi. Podanie potraw, staranne, przypomins zamozng
domowsy kuchnie, co zreszty jest czesto podnoszoue z uznaniem przez
chorych. Zbyt wyszukane podaunic przypomina ,na stale“ jedzenie
restauracyjue, postuguje sie czesto przyprawami, o ktore trudno
w zakladzie, albo ktore nie odpowiadaja wskazaniom racyonalnego
zywienia. Dbamy jednak o to, by kwiaty byly na stole, by naczy-
nia 1 nakryveia stolowe byly mozliwie wykwintne, w ukladzie zas
potraw by nie spotykaly sie podobne co do gatunku, smaku, nawet
koloru.

Cho¢ kuchnia jest poza zakladem, jedzenie, dzigkl specyalnyin
naczyniom, w ktorych jest przenoszone, i podrecznej kuchence w kre-
densie, jest zawsze gorace, zarowno przy egolnym stole, jak i w nu-
merach.

Dyety zalecane poszezegélnym chorym sa zapisywane do ksia-
zeczek 1 welngane do specyalnej kontroli.

Czas podawania posilkow jest scisle ustalony 1 pilnowany.
Kuchnia zakladowa jest maszyna skomplikowana, wymagajaca du-
zej rutyny prowadzgcych, znacznego wyrobienia sluzby. Moze by-
waja jeszcze pewne usterki w naszej kuchni, ale przy niewatpliwej
dobrej woli calego personelu 1 przy pilnie skierowanej uwadze na
ten dzial gospodarstwa zakladcwego, kuchnia zakladowa stale udo-
skonala sie.

Niezbednym eczynnikiem przy prowadzeniu racyonalnego zy -
wienia chorych jest pracownia chemiczno-mikroskopowa. Nie po-
sladamy oczywiscie przyrzadow do okreslania calkowitej przemiany
materyi. Jest to zupelnie nie mozebne i nie wiem, czy w najwie-
kszych nawet zakladach praktykowane. Mamy laboratoryum, kto-
re pozwala nam na ilosciowe okreslenie w moczu cukru, bialka,
calego azotu, kwasu moczowego, mocznika, chlorkéw, fosforandw,
acetonu. Mamy mikroskop. Jednem slowem posiadamy pracownig
do badan kliniczuych, przecietnego typu szpitalnego.
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Tablica porownawcza strawnosci pokarmow
(podiug Moritza).

Potrawy i produkta spozyweze sa umieszezone w kazdej grapie podlug po-
réwnawezej strawnosei w kierunku od bardziej strawnych de mniej strawnych.

Ik,
Mig¢so.

Purée z moézdzku lub pieczonej cieleciny, drobiu, wiloszezyzny w zupie.
Cienko skrobane chude migso surowe.

Mdézdzek.
Surowa szynka wedzona, poledwica wolowa nieskrobana
Kurczeg milode lub golab — gotowane.

Male, chude ryby gotowane.

Befsztyk skrobany z cieleciny lub poledwicy wolowej.
Befsztyk z poledwicy, mlody golab pieczony.

Mloda kuropatwa, comber z mlodego zajaca, poledwica z sarny.
Comber sarni. miekka cielgcina, chude kotlety baranie smuzone.
Cielgcina gotowana.

Jaja. Rosliny straczkowe.
Ubite jajko na surowo. Purée z roslin straczkowyech.
Jajko na miekko. Rodliny straczkowe ugotowane.

Omlety.
Jaiecznica.
Jaja sadzone.
Jaja na twardo.

Mleko.

Mleko kwadne rozbite.
Kefir.

Mleko gotowane.
Mleko surowe.

Sery chude.

Sery ttuste.

Rosliny zbozowe.

Kleik jeczmienny.
Kleik ryzowy.
Kleik owsiany.
Papka owsiana.
Sago i tapioka.
Kaszka pszenna.
Kaszka jeczmienna.
Pudingi i grzybki.
Makaron i kluski

Chleb pszenny.
Chleb zytni.
Chleb razowy.
Chleb Grahama.

Ciastka lekkie.
Ciastka ciezkie.
Paczki.

(trudno strawne).

Jarzyny.
(tatwo strawmne)
Kartofle w purée.
Kartofle pieczone.
Kartofle gotowane.
Szparagi.
Kalafiory.
Szpinak.
Groszek zielony
Jarmuz.
Marchewka.
(trudno strawne)

Kalarepa.
Kapusta kwaszona.
Kapusta gotowana.
Rzodkiewka.
Chrzan.
Cebula.
Salata 1 ogorki.
Grzyby.

Owoce.

Owoce gotowane.
Marmolady.
Jagody.

Jablka surowe.
Gruszki.
Pomarancze.
Owoce pestkowe.
Kasztany.

Orzechy i migdaly.



Wzory dyet oszczedzajacych

(podtug Moritza).

LI.  Poiywienic plynne: Rosil z golebia, kury, cielgcina, baranina, wolowina,
sok miegsny, galareta z miesa.

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

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

III. Mleko i przetwory z mleka —s$mietanka z dodatkiem zottka, kakao owsia-
nego — kakao — kakao z jajkiem. Papki na mleku -drobne kaszki—zupa
kartoflana. Jajko surowe rozbite —sucharki rozmoczone.

IV. Zupa z makaronem, grzybami, ryzem.

Purée z gotowanych mézdzkow lub mleczka — purée z pieczonego migsa, bia-
tego lub czerwonego, w zupie. Mozdzki i groszek — gotowane, surowe
migso skrobane. Chude kielbaski cielgce gotowane. Parée z kartofli.
Ryz na bulionie — ryz na mleku. Grzanki z bulki.

V. Golab, kura — gotowane. Matle, chude ryby. Befsztyk skrobany. Szynka
surowa. Ozor gotowany. Kawior. Kartotfle w purée. Szpinak — purée
z mlodego groszku. Kalafior. Glowki od szparagéw. Purée z kaszta-
now, z marchewki, z owocdw. Bualka, chleb biaty, lekkie ciasto.

VI. Pieczone: golab, kura, kuropatwa, comber sarni, comber zajeczy—befsztyk
z poledwicy, vozbef migkki, cielecina picczona. Szczupak, sandacz, karp—
gotowane. Marchewka, jarmuz, rzepa.

Zawartosci kwasu szczawiowego w 1000 grm.

(podlng Esbacha).
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WARTOSCI ODZYWCZE.

Tablica

Sktadniki produktow spozyweczych—Kalorye

Nazwa produktu

Migso.

Baranina
Cielecina.
\lﬂlil/?‘]\ cie 1(‘1 Y

0z6r w ulu\\'y W e‘d/ﬁll}'

Pekelleisz
Stonina
Szynka w (*d/nml

Wieprzowina (tlusta) .

Wolowina

Dré6b i zwierzyna.

Kaczki

Kury, kurczeta, perliczki

Kuropatwy.
Sarnina .
Zajac

Ryby, raki.
Karag, karp
Binl . ¢ e . s
Raki
Sandacz .
Szczupak

Nabiat, jaja.

Jajko kurze

Zoltko z |((1Il(“'<; ],ql\.. :

Kefir d\\lldnlu\\)
Masto. .

Mleko slmll\w
., kwasne
Smietana

Ser chudy (twardg)

Ser parmezan.

Jarzyny.

Buraki
Brukiew .
Cebula
Grzyby
Fasola zielona
Kalarepa.
Kalafiory
Kapusta .
Kartoile .
Marchew
Ogorki
Pietruszka .
Pomidory
zodkiew
Salata
Salcefja
Szpinak .
Szparagi

Owoce.

Ananas
(Czeresnie
Cytryna . ‘
Gruszki suszone .
- Swieze
Jablka suszone
. Swieze
Melony
Migdaly .
Mul't*[(' s
Orzechy wloskie
Poziomki
Powidla .
Truskawki .
Rodzynki (malaga)
Sliwki suszone
\\\ ]l/l

\\m«w[nm

Maka.

Maka pszenna
w  Zytnia
Chleb . .
Bulka tarta
Grzanki .
Kasza-manna .

w  jgczmien. (perl

%z  krakowska
(xlm ll
Groszek suszony
l asola
Ryz
Sago

YW i)

Produkty kolonjalne.

Cykorja
Cukier
Czekolada
Herbata .
Kakao
Kawa.
Wanilja .

Miod

bialka

171
l‘H)

24.3

217.1

23.97
13.37
20.7

16.2
18.5
26.3
19.8

21.9
17.0
1363 |
17.3
22.1

0.62

1.39

({145 ]

.06

;‘I 18

).44

11 4
1

OO~ XLXLSCT
o

(o T

~10C — 19

1 RIS D - Ot OV
Lo y

H—

la.

IL1lo

tha-
szczu

10
0.5
0.4
29
0.1

12.1
3.5
22

81.5
34
3.6

30.0

11.9

24.05

U,OH
07
(.3 'J 3
0.1
05
0.3
0.58
03

§ci

weglo-
wodan.

0.21

1.9
0.5
49

8.5

3.6

100
5.42
10.8
4( n
7.0
5.98
5.1
48
20.0
8.17

26,
62.:

0o =

ol

16.3¢

16.:

71.50
99.0
74.80 |
19.20 |
16.5 ‘
13.14 |

kaloryi

124

82
153
393
254
871
245
4h1
101

264
162
117

99
105

99
3
60
il
96

lhl

48
e’
59
62
i
265
368

46
30
52
291
41
bb
28
29
992
10
14
be
22
12
14
17
34
21

%
49

ar
[p19)

283
27
16

627
62

707

87
170
201

62

319
394
457

fal5)
482
117
201

307

Tab

Wartos¢ odzywcza potraw i

Nazwa potrawy

Zupy.

Barszez 111;\14')1'05\']3]&.
Rosdt. §
Zupa cytrynowa z ryzem.
» grochowa z {rl/un]\dmi
» grzybowa bez dmictany
z lazankami.

i =
ze Smietang i l\%/(»

”» . ”

» Z jarzyn
ogérkowa, . = e r
5 5 z kartoflami.

, owocowa z grzankami .
pomidorowa ze $mietang i ryzem

”
W - bez $miet. z kasza ||
,» rakowa ze Smietang i ryzem

Jarzyny. ;

Brukiew z pomidorami. . . . . . |
Fasolka suszona & d W W
Fasola z pomidorami. . . . a =

Fasolka z konserw . . . . . . . |
Kalarepa z grzankami . . . . . .
” ” s @ e s . 1‘1
Kapusta do migsa na sloninie . . . |
% W na masle .
i Swieza na mleku. . . . . 1‘
7 niebieska do opiekunek

Marchewka z groszkiem (do potr. mies.)
Anxmnl\aml_ ¢ B T aE

\al(efn . 8 e
Szparagi (z konserw dmbne oomow |l
Sopingk. . 2 s s owmog owm & as I

Potrawy maczne i jarskie. |
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TABLICA VII.

odZywcza $niadan, podwieczorkow i kolacji (bez jarskiej potrawy).

1

Sniadania

Ilodgci

Podwieczorki

Ilosci

Kolacye

Ilodcei

ka

< | tha- reglo-| ka- ! tlu- i thu- weglo-
biatka =l \\:'gnla(n. loryi bialka S \:\m,m @ «rezu [wodan.| lorvi
Porcya kakao, dwie buleczki, porcya masta lub miodu 189 | 325 | 80.8 | 698 189 | 325 | 80
Porcya kawy, dwie buleczki, porcya masta lub miodu . 116 | 823 | 632 | 607 | 116 | 323 | 63
Szklanka herbaty, dwa jaja, dwie buleczki i maslo 178 | 2.6 | B8BY | B6Y || 178 | 275 8.7
Dwie szklanki mleka, dwa rogaliki, porcya masla lub miodu 63 | 171 | 3956 = 347 63 | 171 | 3956
Szklanka mleka kwasnego, kawalek chleba razowego, porcya
masta 39 | 274 | 425 27.4 12.5 445
Bakalje, orzechy, marmoladki (deser przy kolacyi) 10.15 15.35
Owoce . * w | 13.7 )
Przecigtnie 135 | 273 | 605 | 558 | 116 | 274 570
Razem na $niadanie, podwieczorek i kolacyg 92.9 [189.1 ) 1773
TABLICA VIIL
" .
Gtowne typy dyet, stosowanych w Zaktadzie
A biatka thi- weglo- ka- . bialka| o weglo- ka-
Dyeta mieszana, normalna. | |sazczu |wodan. loryi Dyeta jarska.®) ki e L
1 0 :
L l Dyeta bezsolna.”)
biad. » 4
Bt l Dyeta sucha.”)
Zupa pomidorowa | b5 | 166 | 423 | 328
Szpinak z jajami . = | 92| 191 | 178 1 288 "
Cielecina z kartoflami pun e. I| 88.7 | 160 | 289 410 Dyeta tUCZQCH. )
(ITII)”BL W GRERGI I r,o 132 4)"'3 ‘ i‘j,tf Dyeta normalna calodzienna (patrz N 1 1855 414.4 3840
R0 [ 6.1 ; “ e 2 jajka, bulka, masto 275 | BB.T - 554
Kolacy a. jr i Szklanka mleka 85 | 122 | 159
| | O D) A ! 4R
Paszteciki z grzybami o e w112 1 286 | 315 | B94 razem 2115 |486.3 | 4559
Sniadanie, podwieczorek i reszta kolacyi || -
(patrz tabl. VII) . iy AL | 827 | 92.9 [189.1 | 1773 Dyeta ochudzajgca.
razem f 1084 | 185.3 | 414.4 | 3846 R
9] |
= ‘ Szklanka herbaty nieslodkiej, 2 jajka, r
Obiad. ‘ galik . S T 10.7 | 28.1
Zupa cytrynowa z ryzem | 46| 178 | 260 | 288 Obiad.
Pierozki z kapustg | 80| 240 | 520 | 470 N "
Rozbef z buraczkami. | 89.7 | 186 | 21.3 | 423 }3‘:\}:% leOSAOh}o'led\ icy I("V(% 04
Kompot z jablek . | 1.0 — | 362 | 15 Kbt S
Chleb ’ | 61 04| 478 ‘ 223 Kompot nieslodki. ; - 12.1
Kolacya. 1; | Kawalek chleba razowego ml) er) . 02 | 23.0
Omlet ze szpinakiem e e e s+ 107 273 54 | 317 Kolacy a.
Sniadanie, podwieczorek i reszta kolacyi | ‘ Swrveel & katoflsi ' 5.9 419
(patrz tabl. VII) & 8 ® 327 | 929 1891 | 1773 bllllgh okl S 02 | 930
razem | 102.9 181.0 3778 | 3647 | Ser (30 grm.). 30 | 1.0
3. “ Owoce (jablko) 0.8 .0
Obiad H | razem ' 448 |135.8 | 1440
Znpa grochowa 2 | 192 | 11.2 | 320 | 310
Kartofle nadziewane gx/\}mml " | 87| 267 | 3876 | 416 Dyeta lekkostrawna.
Poledwica z kluseczkami } 84 | 144 | 354 3% Obiad.
Krem czekoladowy | 7.0 90 | 400 | 276
Chleb 6.1 04 | 478 | 993 Ros6l z kluseczkami s = 0.1 110
S ‘ ’ ) ) - Befsztyk szarpany z kart oflami ]Alll‘«"(‘ : 16.1 | 383 492
Kolacya 1}\;[‘[1(118\\ ka z groszkiem i grzankami 2.6 ‘\\ ]:»hj
Opiekanki z kaszy jeczmiennej z kapusta, . 68 | 191 | 800 | 827 ~\ump’0't’ o gt ol s ot
Sniadanie, podwieczorek i reszta kolacyi ‘ 2 bulki (40 grm.). el Ao
(patrz tablica VII) : ‘ 32.7 | 929 [1891 | 177¢ Kolacya.
razem jl(.)8.9 172.7 | 411.8 | 8720 Kotlet cielecy z kartoflami purée 14.9 | o7 326
4. | Bulki (90 glm) . 0.8 ' 39 194
. | Szklanka herbaty. B T y n- 19.£ 7
Obiad 5 ‘ Sniadanie, podwie sczorek | (patrz tabl. VII) . 34.7 | 117 1095
Zupa rakowa . | 60| 17.8 | 243 | 280 razem 89.1 8682 | 2988
Fasolka zielona | 65| 141 | 161 | 413
Kaczka z kaszg I 6.1 79 | 3711 | 2564
Ptysie z kremem. 78| 177 | 163 | 264 Dyeta bezwgglowodanowa.
Chleb . 6.1 04 | 478 | 223 Saiadanie.
Kolacya | Herl)a@a bez cukru, $mietanki 100 grm., ¢ " ais | b
Befsztyki z poledwicy R 474 | 137 04| 323 II-igagxl:itdﬁluii]” ities B0l ) v o
Sniadanie, podwieczorek i reszta kolacyi & gt R e
(patrz tabl. VII) 3 5 32.7 | 929 |189.1 | 1773 Obiad. 182 07 931
razem [110.6 | 164.5 | 330.1 | 3530 Zupa cytrynowa . 6 178 2.0 18
5. ‘ Schab z kapusta, . 108.2 | 9.1 | 1081
: ‘ Szparagi 14.4 74 | 180
Obiad. ‘ ‘ Kompot bez ¢ ukru 10.0 49
Zupa owocowa . | 41| 124 | 875 | 286 = .
Makaron z ]mrme/anem ’ | 80| 183 | 499 | 408 Podwieczorek.
Sandacz smazony z kartoflami . 194 | 2568 | 456 | 516 2 jajka, masto 25.4 281
Suflet ryzowy . 129 | 189 | 4563 | 414 :
Chleb . | 61| 04| 478 | 223 Kolacy a.
> . | | Befsztyk ; 47. 18.7 04 | 324
Kolacya ; ‘ Kompot bez cukru L. 10.0 49
Ta].L sadzone . . wm s« s w | 172 | 46,7 | 816 | .627 Szklanka herbaty bez cukru ; a
Sniadanie, podwwcmwk i reszta kolacyi | | ‘ | razem 2231 | 43.4 | 2691
= 207 QO | 1777
(patrz tabl. VII). 4 . ‘ 32.7 7)_,9 1,89'1 | 1773 I)od‘ge sig pieczywo w okreslonej ilosei.
razem (|100.4 | 224.4 | 446.8 | 4247

%) Patrz w tekscie.
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