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ZAPAMIETAJ

Najbogatsze zrodio Zzelaza stanowig z owocOw: porzeczki czarne
i czerwone, jagody, maliny i zurawiny (11 mg Fe na 100 g owocu).
W obecnej porze roku zurawiny powinny. znalezc zastosowanie tak
w zywieniu dzieci jak i ludzi dorostych. Zurawiny stanowig dosko-
naly dodatek do kwaszonej kapusty., Kisiele z nich przyrzadzane
sg smacznym deserem, poza tym mozna z nich przygotowywac kon-
fitury, marmolady, galaretki i soki. Nadajg sie do przechowywania
w stanie surowym przez kilka miesiecy. Zurawiny zdrowe, przecie-
rane, oczyszczone zsypuje sie do stoi, ktére po zawigzaniu pergami-
nem przechowuje sie w suchym, chiodnym pomieszczeniu.

U

Jad kietbasiany wytwarzany jest przez bakterie o tej samej nazwie.
Zatrucia jadem kietbasianym wystepuja po spozyciu zakazonych
konserw jarzynowych oraz przetwordw miesnych, jak kietbasa,
szynka i konserwowane migso (w puszkach).

Objawy zatrucia wystepujg po 18—36 godz. po spozyciu zakazone-
go produktu. Zapobieganie zatruciu polega na uzywaniu do konser-
wowania swiezych produktow (doktadnie umytych warzyw, w celu
usuniecia ziemi) oraz ogrzewaniu produktéw w wysokiej tempera-
turze. Ogrzewanie toksyny w temperaturze 70° do 80°C przez godzi-,
ne niszczy jg catkowicie. W wiekszosci przypadkow, ale nie we
wszystkich, w konserwowanej zywno$ci przy obecnosci jadu kiet-
basianego nastepuje psucie charakteryzujgce sie obecnoscia gazu
i cuchnieniem. Puszki sg czesto wydete, z bombazem, migso jest
miekkie, $luzowate, zapachem przypominajgce zapach Zjelczatego
masta lub sera. Inne artykuty puszkowe, jak np. szpinak, fasola
strgczkowa, mimo obecnosci jadu kietbasianego nie dajg powyz-
szych zmian organoleptycznych. Spoziywanie wyrobow zatrutych
jadem kietbasianym moze spowodowacé porazenia migsni i zaburze-
nia mowy. Smier¢ nastepuje na skutek porazenia miesni oddecho-

wych.
a

Naj’fatwiej jest gotowac jarzyny bez wody systemem ,wiezowym®“,
tzn. gby jedno naczynie postawione na drugim ogrzewa sie parg
wydobywajacg sie z naczynia poprzedniego. Niestety, system ten nie
zdaje egzaminu w przygotowywaniu masowym positkow. W zywie-
niu zbiorowym do gotowania bez wody stuzy¢ .moze kazde naczynie
ze szczelnie przylegajgca do niego pokrywa zatrzymujacg pare we-
wnatrz naczynia. Z chwilg zagotowania sie jarzyn trzeba zmniej-
szy¢ ptomien, aby temperatura pozostawala na tym samym pozio-
mie.
m

Aby otrzymac catkowicie przejrzysta galarete nalezy roztwor prze-
znaczony na galarete sklarowac. Do tego celu uzywa sig biatko jaja,
natomiast do galaret rybnych moze by¢ uzyta ikra rybia. Wywary
przeznaczone do sklarowania zakgsek powinny by¢ uprzednio za-
kwaszone, aby doprowadzi¢ do Sciecia takze tych bialek, ktére ule-
gaja wytrgceniu w Srodowisku kwasnym. Galarety, ktére nie zo-
staty poddane zakwaszeniu przed sklarowaniem, matowiejg po ze-
tknieciu z marynatami, ktotymi sg dekorowane zakaski. Wywar
przeznaczony na galarete zakwasza sie przez dodanie octu, a ha-
stepnie wprowadza sie do niego biatko w postaci piany i mieszajgc
ogrzewa do momentu zagotowania wywaru. Piana poruszana trze-
paczka obsorbuje Sciete biatka, ktére powodujg metnos¢ wywaru.
Za sklarowany nalezy uwaza¢ wywar zupetnie czysty. Nastepnie
przecedza sie go, gdy jest jeszcze goracy, najlepiej przez Iniang
Sciereczke o niezbyt gestym splocie. Gdy wywar jest goracy wow-
czas szybciej odbywa sie proces cedzenia, gdyz wywar nie zastyga
na Sciereczce. Wywar studzi sie az do oznak skrzepniecia galarety.

NA OKLADCE: EKSPONATY CUKIERNICZE PRACOWNI LUDOWA” Z POZNANSKICH ZC—WSCHOD, KTORA ZDOBYtA
PIERWSZA NAGRODE NA KRAJOWEJ WYSTAWIE CUKIERNICZEJ W WARSZAWIE.
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U progu ostatniego roku planu
szescioletniego

ROK 1955 jest ostatnim rokiem planu szescioletniego.
Wysitki zatdg we wszystkich dziedzinach gospodarki
narodowej beda skierowane na wykonanie i przekro-
czenie zadan biezacego roku, a tym samym calego sze-
Scioletniego planu.

W przemys$le gastronomicznym zostanie potozony
nacisk na wykonanie zadan postawionych przez
Il Zjazd Polskiej Zjednoczonej Partii Robotniczej, to
jest na petne zaspokojenie potrzeb ludzi pracy tak pod
wzgledem ilosci, asortymentu jak i jakosci positkow.

Zaktady gastronomiczne zanotowaly w ubieglym ro-
ku znaczne osiagniecia, szczegdélnie na odcinku popra-
wy wskaznikéw ekonomicznych. W giéwnym pionie
otwartego zywienia zbiorowego w Centralnym Zarza-
dzie Przemystu Gastronomicznego "nastepujgce przed-
siebiorstwa wykonaly przed terminem Narodowy Plan
Gospodarczy na r. 1954: Wroctawskie, £édzkie, Inowro-
ctawskie, Wroctaw-Zachéd, Plockie, Bielsko-Bialskie,
Rybnickie, Stalinogréd-Zachod, Krynica, Zakopane,
Swietochlowice, Nowy Sacz, Tarnowskie Géry, Nowa
Huta, Lublin, Gniezno, Chorzéw, a z baréw mlecznych
Biatystok. Do dnia 10.X1.1954 r. w skali krajowej
plan obrotu wykonano w 96,14%, za$ plan produkcji
wlasnej w 88,09%. W tym samym, okresie w r. 1953
wykonanie planu obrotu wyniosto 85,2%, a produkcji
wiasnej 66,8%.

Kolejowe Zaktady Gastronomiczne w skali krajowej
wykonaly operatywny plan obrotu za 11 miesiecy
1954 r. w 93,1%, produkcji wtasnej w 88,6%. Obroty
w r. 1954 w stosunku do obrotéw r. 1953 wzrosty
0 9,9%, a obroty produkcjg wilasng o 6,7%.

Przed terminem roczny plan obrotéw NPG wykonaty:
Lubelskie, Kieleckie, Olsztynskie, Koszalinskie i Rze-
szowskie KZG. Zaznaczy¢ nalezy, ze na 1.XI1.1954 r.
KZG Lublin wykonat plan produkcji wtasnej w 108,6%,
Szczecin w 134,4% Zielona Géra w 102,1%; na 5 XIlI.
1954 r. KZG Koszalin w 104,3%, a na 15.XI11.1954 r.
KZG Bydgoszcz oraz Olsztyn.

W pionie ZSS w skali krajowej wykonanie planu
obrotu za 11 miesiecy wyniosto 104,6%, produkcji wia-
snej _ 101,4%. Wskazniki procentowe wzrostu w r. 1954
w poréwnaniu z r. 1953 w obrotach wyniosty 112,2%,
w produkcji wiasnej 111,4%. Z oddzialéw okregowych
pierwsze o wykonaniu NPG zameldowaly: Poznan
(10.X1.194 r. —m131,6%) i Bialystok (23X1.1954 r. —
122,3%).

W pionie CRS dynamika wzrostu obrotu za 3 kwar-
taty 1954 r. do analogicznego okresu 1953 r. wyrazita
sie wskaznikiem procentowym 124,1%, a produkcji
118,0%. Wedtug meldunkéw juz w dniu 10 grudnia
1954 r. NPG w skali ogélnokrajowej w zakresie obrotu
zostat wykonany w 100,5%, przy czym o przedter-

minowym wykonaniu planu obrotu zameldowaly WZGS
Biatystok (30. X. 1954 r.), Olsztyn i Koszalin (10. X.
1954 r.), Poznan (14.X1.1954 r.), Radom (25.X1.1954 r.)
i wojewddztwo warszawskie (27.X1.1954 r.).

Do wykonania przed terminem zadan planowych uje-
tych w Narodowym Planie Gospodarczym przyczynity
sie zobowigzania zalég z okazji 10-lecia Polski Ludowej,
37 Rocznicy Rewolucji Pazdziernikowej i warty zacig-
gane w zwigzku z wyborami do rad narodowych.

Mimo tych niewatpliwych osiggnie¢ jako$¢ produk-
cji wcigz nie zaspokaja wymagan konsumentéw. Duza
czes¢ zakladow pracuje Zle. Zaktady przemystu ga-
stronomicznego obstugujg dziennie blisko 2 miliony
ludzi pracy. Juz ta ogdlna cyfra wskazuje jak wielkie
znaczenie ma sprawne i odpowiednie obstuzenie mas
pracujacych. Trzeba wiec Zle pracujgce dyrekcje i za-
ktady podciagna¢ do przodujacych wykorzystujgc naj-
lepsze doswiadczenia i przyktady.

W ostatnim czasie w przedsiebiorstwach gastronomi-
cznych wszystkich pionéw odbywaty sie narady partyj-
no-ekonomiczne. Narady te w calej ostrosci ujawnity
przyczyny btedéw i niedomagan zakorzenionych w pra-
cy zaldg. Istota ich sprowadza sie do braku poczucia
obowigzkowosci i niedostatecznego uswiadomienia pra-
cownikéw. Uwzgledniajgc nowe zadania w nowej sytu-
acji, na naradach partyjno-ekonomicznych przeanali-
zowano mozliwosci kompleksowego wykonania zadan
na odcinku produkcyjno-handlowym. Ogolnie rzecz bio-
rac osiggng¢ to mozna przez:

1) podniesienie pracy kierownictw wszystkich szcze-
bli na wyzszy poziom,

2) state podnoszenie poziomu ideologicznego i zawo-
dowego pracownikéw m. in. w oparciu o szkolenie przy-
zaktadowe,

3) biezng kontrole wykonania zarzadzen i dyrektyw,
a zarazem uchwat narad partyjno-ekonomicznych,

4) zebrania kierownictwa z aktywem gospodarczym
dla analizowania dziatalnosci przedsiebiorstwa i za-
ktadu.

Na wyzszy poziom trzeba podnies¢ prace ideologicz-
no-organizacyjng podstawowych ogniw partyjnych,
przy czym czlonkowie partii winni przodowa¢ w pracy
zawodowej. Kierownictwa natomiast muszg wspotpra-
cowat¢ w szerokim stopniu z podstawowymi organiza-
cjami partyjnymi. Muszag informowac organizacje par-
tyjne o zadaniach stojgcych przed nimi. Z kolei orga-
nizacje partyjne poprzez swoich cztonkéw muszg mobi-
lizowa¢ zalogi do sprawnego wykonania zadan oraz
przeprowadza¢ kontrole wynikajgca z uprawnien sta-
tutu.

Niestety nie wszystkie jeszcze podstawowe organiza-
cje partyjne korzystajg w peti z uprawnien statutu



w zakresie kontrolowania dziatalnosci przedsiebiorstw
gastronomicznych. Jednoczesnie nie wszyscy kierowni-
cy dostrzegajg gtéwnag site napedowa w podnoszeniu na
wyzszy poziom pracy swych zakladéw w podstawowych
organizacjach partyjnych.

Rowniez wiecej uwagi nalezy poswieci¢ miodziezy.
W zakladach gastronomicznych pracuje coraz wiecej
miodziezy, ktéra przychodzi po ukonczeniu szkét za-
wodowych wzglednie w ramach naboru. Z przeprowa-
dzonej analizy wynika, ze powazna czes$¢ tej miodziezy
pozostaje poza organizacjg zetempowska. ldzie zatem
0 to, aby podstawowe organizacje partyjne wraz z kie-
rownictwem przedsiebiorstw przykiadaly wiecej wagi
do rozbudowy két ZMP i opiekowaly sie ich praca.
Whplynie to na podnoszenie sie poziomu ideologicznego
1zawodowego wsréd mtodziezy.

Dzieki statemu podnoszeniu $wiadomosci ideologicz-
nej i zawodowej, wsrod personelu bedzie rosto gtebo-
kie poczucie odpowiedzialnosci za udziat w procesach
produkcyjnych i handlowych. Zalogi przemysiu ga-

Stanistaw CHYCZEWSKI

stronomicznego beda szerzej postugiwac sie konstruk-
tywng krytyka i samokrytyka, ujawnia¢ btedy i niedo-
magania, wskazywac¢ zrédta i drogi prowadzace do ich
usuniecia. W takich warunkach zatogi przemystu ga-
stronomicznego beda mogly podnies¢ na wtasciwy po-
ziom wydajnos¢ pracy, rozwija¢ ruch wspoétzawodni-
ctwa i racjonalizatorstwa.

Wysoki stopienn mobilizacji zatdg we wszystkich pio-
nach zywienia zbiorowego pozwoli wykona¢ zadania
roku 1955 — ostatniego roku plonu szescioletniego
w zakresie zuzycia surowcOw, kosztdw rzeczowych
i osobowych, akumulacji. Jednym z najpowazniejszych
zrédet socjalistycznej akumulacji wplywajacym na
wzrost dochodu narodowego jest obnizka kosztéw wia-
snych. Dlatego zadania obnizki kosztow wiasnych, po-
stawione przed zaktadami zywienia zbiorowego muszg
by¢ bezwarunkowo wykonane.

Nie wolno przy tym traci¢ z oczu konsumenta —
cztowieka pracy, jego wymagan i zyczen odnosnie pro-
dukcji, obstugi oraz warunkéw, w ktérych spozywa
positki.

Zadania transportu wobec stuzb
zlecajagcych przewozy

TRANSPORT, jakkolwiek wykonuje czynnosci pomo-
cnicze w stosunku do zasadniczej dziatalnosci
przedsiebiorstwa gastronomicznego, niemniej odgrywa
powazng role. Od transportu bowiem zaczyna sie pro-
ces produkcji, a w przypadku zaktadéw pomocniczych
stanowi on przediuzenie jprocesu jprodukcji, jponiewaz
wyprodukowane wyroby musza by¢ dostarczone do pun-
ktow konsumpciji. Stad tak wazne dla prawidtowej go-
spodarki przedsiebiorstwa jest sprawne funkcjonowanie
transportu tym bardziej, ze ustug tego rodzaju nie pro-,
dukuje sie ha zapas. Transport winien ‘by¢ zawszd
przygotowany do wykonania wszystkich zadan, jakie
przed nim stawiajg potrzeby gospodarcze. Obowigzkiem
transportu jest zapewni¢ zakladom zbiorowego zywie-
nia duzg czestotliwos¢ i punktualno$¢ dostaw, a réw-
noczesnie" higieniczne warunki przewozu artykutéw
przeznaczonych do masowego spozycia.

Wykonanie tych zadan uzaleznione jest zaréwno od
dostatecznej ilosci Srodkéw transportowych dostoso-
wanych typem i tonazem do potrzeb przemystu gastro-
nomicznego, jak i od sprawnej organizacji, przewozow
oraz wtasciwych form wspotpracy z uzytkownikiem.

Szeroki asortyment towaréw z uwagi jna swe wias-
ciwosci i wzgledy sanitarne musi by¢ przewozony od-
dzielnie lub w ogdle innym $rodkiem transportowym.
Dlatego przy przydziale $rodkow transportowych dla
potrzeb przemystu gastronomicznego nie mozna kiero-
wacé sie ogolnie praktykowanymi zasadami, uzaleznia-
jacymi przydziat taboru od wielko$ci masy przewozo-
wej, a nalezy uwzglednia¢ wyjgtkowe warunki tran-
sportu.

Duza réznorodnos$¢ przewozonych tadunkéw wyma-
ga dostosowania taboru, ktéry py typem nadwozia i no-
$nosci pojazdu odpowiadat stawianym potrzebom. Park
samochodowy winien sktada¢ sie przede wszystkim
z furgonetek o tadownosci 05 tony do przewozu wyro-
béw cukierniczych, garmazeryjnych i innych lekkich
tadunkéw wystepujacych najczesciej. Praktyka wyka-
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zala, ze ten typ pojazdu znajduje szczegdllne zastoso-
wanie w przemysle gastronomicznym i winien stano-
wi¢ ok. 40% taboru. W mniejszych przedsiebiorstwach
samochody te mogg by¢ uzywane do rozwozki miesa,
przpz co zapewni sie higieniczne warunki przewozu.
Do pozostalych przewozéw uzywa sie zwykle samo-
chodbéw ciezarowych o nosnosci 1,5 najwyzej 25 tony.
Jedynie w przedsiebiorstwach wielozaktadowych moga
by¢ wykorzystane samochody o nosnosci 35 tony do
przewozu tadunkéw masowych. Samochody o, wiekszej
tadownosci nie znajdujg zastosowania w przemysle
gastronomicznym.

Poniewaz zasieg pracy transportu w zasadzie zamyka
sie w granicach miejscowosci bedacej siedzibg przed-
siebiorstwa, a wiec transport pracuje na stosunkowo
matym promieniu, pozornie mogtoby wydawac sie, ze
mozna uzywac tabor konny. Jednak — jak wyzej wspo-
mniano -T- konieczno$¢ zapewnienia z jednej strony
punktualnosci dostaw, z drugiej — rozwo6zkowy cha-
rakter pracy transjportu, gdzie towar zaladowany w je-
dnym punkcie dostarczany jest do kilkunastu a nawet
do kilkudziesieciu zaktadéw wskazuja, ze tabor konny
z uwagi na matg szybkos$¢ nie spetni tych zadan. Poza
tym w szeregu miejscowosci istniejg ograniczenia w ru-
chu pojazdéw konnych. Dlatego stuzyé on moze jedy-
nie do przewozu surowcOw pomocniczych i opatu, kto-
re w wiekszych ilosciach dostarczane sg do zaktadow
wzglednie do przewozu odpadkéw pokonsumpcyjnych.
Tabor konny nalezy traktowac¢ jako uzupetriienie tabo-
ru mechanicznego, ale nigdy nie mozna catkowicie
opiera¢ sie na jego pracy. Transport obstugujacy zbio-
rowe zywienie musi postugiwaé sie przede wszystkim
taborem mechanicznym.

Tabor winien by¢ stale w petnej sprawnosci eksplo-
atacyjnej, od ktorej przeciez zalezy ezy wystany towar
zostanie na czas dostarczony do miejsca przeznaczenia.
Dlatego stala i fachowa konserwacja taboru to jedno
z najbardziej odpowiedzialnych zadan stuzby transpor-



towej. Obstuga technicz-na ina wiec zasadnicze znacze-
nie w gospodarce samochodowej. Od jakos$ci przepro-
wadzonej obstugi zalezy czy samochody pracujg spra-
whnie.

Niedostateczna konserwacja taboru, niefachowa ob-
stuga techniczna sprawiajg, ze samochody wymagajg
nie przewidzianych i kosztownych napraw. Wskutek
tego powstajg dlugie przestoje pojazdéw, co z kolei
musi doprowadzi¢ do zaklécen zaréwno w pracy tran-
sportu, jak i zaopatrzeniu zaktadéw. W konsekwen-
cji niewlasciwej gospodarki niejednokrotnie trzeba ko-
rzysta¢ z ustug transportu obcego, ktérego tabor z uwa-
gi na wysoki tonaz nie jest absolutnie przystosowany do
potrzeb przemystu gastronomicznego, a poza tym jest
kosztowny.

Aby wiec transport byt tani i niezawodny, obstu-
ga techniczna musi by¢ przeprowadzona w pelnym za-
kresie i to przez kierowcow, ktérych obowigzkiem jest
dokonywanie obstugi codziennej, jak i przez kierow-
nictwo techniczne, ktére winno z géry ustali¢ doktadne
harmonogramy obstugi technicznej | i Il sftopnia.

Przystepujac do omodwienia organizacji, przewozow
nalezy zaznaczy¢, ze jest to wspélne zadanie zaréwno
stuzby transportowej jako gospodarza taboru, jak i stu-
zby zaopatrzenia jako uzytkownika. Na tym odcinku
musi istnie¢ Sciste wspoldziatanie pomiedzy transpor-
tem a zaopatrzeniem. Obowigzkiem pracownika stu-
zby handlowej jest nie tylko zaopatrzenie zaktadéw
w potrzebne surowce, ale réwniez troska o koszty do-
stawy tych surowcéw; podobnie kazdy transportowiec
zatrudniony w przemysle gastronomicznym musi dbac
o celowe i ekonomiczne wykorzystanie taboru, ale jed-
noczesnie pamieta¢ o zadaniach, jakie ma do spetnie-
nia zywienie zbiorowe.

Roéwnoczesnie transport musi zawsze mie¢ duza ela-
stycznos¢ pracy, aby tym -sprawniej wykonaé swoje
obowigzki. Podobnie i praca stuzby zaopatrzenia win-
na uwzglednia¢ zadania transportu i nie moze miec
charakteru przypadkowego dziatania. Musi to by¢ pra-
ca planowa, skoordynowana tak z dostawcg jak i z od-
biorca, gdyz tylko wéwczas zlikwiduje sie nadmierne
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przestoje pojazdéw, obnizy koszty przewozu i zapewni
wlasciwe warunki pracy dla transportu.

Przede wszystkim obowigzkiem stuzby zaopatrzenia
jest wczesniejsze przygotowanie dokumentacji odbioru
towaru, aby samochody z chwilg zgtoszenia sie po to-
war mogly by¢ zatadowane, a nie jak to niejednokrot-
nie ma miejsce — oczekiwaly na zatatwienie formal-
nosci papierkowych. | tu duzym utatwieniem jest za-
rzadzenie Nr 85 Ministra Handlu Wewnetrznego, ktére
obliguje stuzby zaopatrzenia do zawierania z centrala-
mi handlowymi uméw o planowy odbioér towaru. Zro-
zumiate jest, ze wykorzystanie wynikajgcych stad
uprawnien lezy przede wszystkim.w interesie odbior-
cow, gdyz zarzadzenie zobowigzuje do ustalenia doktad-
nych harmonograméw odbioru towaru.

Majgc zatem zapewniony przez dostawce termin wy-
dania towaru mozna z gory ustali¢ terminy dostawy
do zaktadow i opracowac szczegétowe rozdzielniki. Gdy
zleceniodawca ma w reku petna dokumentacje towaru,
powinien zlozy¢ komoérce transportowej zlecenie prze-
wozu wraz z doktadnym rozdzielnikiem. Zlecenie musi
by¢ dostarczone w dniu poprzedzajagcym jego wykona-
nie. W zleceniu nalezy poda¢ nazwe i wage fadunku
oraz miejsce i termin odbioru towaru. W ten sposéb
umozliwia sie planowag prace transportu, zapewniajg-
ca racjonalng eksploatacje taboru.

Stuzba transportowa na podstawie otrzymanych zle-
cen ustala dzienny plan pracy taboiu. Dokonuje dobo-
ru $rodka transportowego odpowiednio przystosowane-
go do przewozu danego rodzaju towaru i tgczy poszcze-
gblne zlecenia dla zbiorczego ich przewozu,.o ile na
to pozwolg rodzaj tadunku i terminy odbioru, celem
maksymalnego wykorzystania tadownosci pojazdu. Zna-
jac terminy i miejsca odbioru towaru oraz punkty do-
stawy ustala w spos6b celowy i ekonomiczny trasy
przewozu, aby ograniczy¢ puste przebiegi do konieczne-
go minimum. Wreszcie przygotowuje dokumenty prze-
wozowe i wyznacza zadania dla poszczegolnych zatég.

W ten spos6b operatywne (miesieczne) plany prze-
wozu tadunkéw sprowadzone sa do jednego dnia pra-
cy taboru z rozbiciem na poszczegolne jednostki prze-
wozowe.

Normy pracy dla zatadunku i Wytadunku drobnicy

i WARUNKACH r6znorodnej dziatalnosci zaktadow

gastronomicznych prawidiowe funkcjonowanie *

transportu odgrywa wazna role. Gidwnym czynnikiem,
ktory moze sie przyczyni¢ do usprawnienia stuzby
transportowej, jest wprowadzenie takich zasad wyna-
gradzania robotnikow transportowych, aby stworzyty
bodziec materialny do szybkiej dostawy towaréw do
zaktadow gastronomicznych.

Obecnie normy dla zatadunku i wyladunku maso-
wego maja tylko nieznaczne zastosowanie. tadowacze
(robotnicy transportowi) wynagradzani sg wedlug sy-
stemu czasowo-premiowego. Oprocz ptacy zasadniczej
otrzymujg premie od wykonania planowanych zadan
przedsiebiorstwa gastronomicznego lub przedsieblor
stwa transportowego. System ten nie stwarza material-
nego zainteresowania robotnikow wynikami wykonywa
nej pracy. Stad nagminne stosowanie pracy w godzi-

nach nadliczbowych, powodujgce znaczne opdznienie
i nieregularno$¢ dostaw.

CZPG podjgt sie opracowania zasad normowania
pracy dla za- i wytadunku wielopunktowego i rézno-
rodnego. Wprowadzenie jednak norm akordowych uwa-
runkowane jest przestrzeganiem zasad racjonalnej or-
ganizacji pracy. Dotychczasowg prace taboru charak-
teryzuje niepetne wykorzystanie tadownosci, zbyt duza
ilos¢ jatlowyjph przebiegéw, nie uzasadnione przestoje
przed magazynami centralnymi, przed' wytwdérniami
i zaktadami gastronomicznymi.

Drugim waznym momentem jest wzmocnienie odpo-
wiedzialnosci uzytkownikéw przewozéw, ktérzy do tej
pory nie czujg sie odpowiedzialni za nieoszczedne dy-
sponowanie wozami przydzielonymi na stale lub na
godziny. Pojazdy niejednokrotnie zupetnie niepotrzeb-
nie wykonujg wielokilometrowe kursy lub podjezdzajg
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pod obce magazyny. Nie uzgadnia sie czesto terminu
zatadunku i pojazd czeka na wypisanie dowodu prze-
sytkowego.

Praca winna odbywaé¢ sie wedlug harmonogramu.
Kazdorazowy harmonogram nalezy sporzadzi¢ poprzed-
niego dnia, aby jak najekonomiczniej wykorzystac'
przydzielony uzytkownikom tabor. Dowody przesytko-
we powinny by¢ doreczane do magazynu spozywczego
i rozbieralni miesa w dniu poprzedzajgcym ekspedy-
cje lub pare godzin przed nig za$ kierownik magazy-
nu lub wyznaczony do tego pracownik winien sporza-
dzi¢ harmonogram kursu samochodu, kierujgc sie jego
ekonomicznym wykorzystaniem. Nastepnie nalezy przy-
gotowa¢ towar do wysyiki wecitug kolejnosci ustalo-
nych harmonograméw.

Normy i nowe stawki akordowe dla za- i wyta-
dunku masowego, ogodlnie obowigzujgce w centralach
handlowych i przemystowych podlegtych MHW, zostaw
ty ogtoszone w Monitorze Polskim Nr A-37, poz. 542
z 10 maja 1952 r. Natomiast opracowanie projektow
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norm dla za- i wyladunku drobnicy biorgc pod uwage
odmienne warunki dziatalnosci transportowej, pozo-
stawiono inicjatywie poszczegdlnych instytucji. W zwig-
zku z tym w dotychczasowej praktyce stosowane sg
réznorodne metody, kryteria i wskazniki ustalenia
norm.

Uporzadkowanie zagadnienia, okreslenie jednolitych
ramowych wytycznych normowania prac za- i wyla-
dunku drobnicy w przedsiebiorstwach  handlowych
winno i8¢ w kierunku opracowania takich metod, ktore
by w pewnym stopniu nawigzywaly do zasad, norm
i stawek ustalonych dla za- i wyladunku masowego.

Normy CZPG zostaly opracowane na podstawie Kil-
kumiesiecznych badan przeprowadzonych metoda tech-
nicznego normowania pracy. Dla kazdej grupy towaréw
kilkakrotnie obliczono — przy pomocy fotografii dnia
roboczego — czas zuzytkowany na poszczegélne czyn-
nosci wykonywane przy za- i wytadunku drobnicy, jak
wytadunek, dokumentacja odbioru, przejazd miedzy
punktami itp.

W wyniku zestawionych obliczen przyjeto na okres
prébny dla wytadunku drobnicy baze 4 tony (480 min.).
Dla tej bazy opracowano ponizszg tabele wspotczynni-
kow pracochtonnosci (grupa 1) w zaleznosci od ilosci
obstuzonych punktéw, przyjmujac jako czas akor-
dowy poza wytadunkiem:

a) 6 min. na jeden punkt odbioru na zryczattowane
Srednio czynnosci zwigzane z odbiorem towaru (doku-
mentacjg),

b) 4 min. na jeden punkt obstugi na zryczaltowany
Sredni czas przebiegu miedzypunktowego przy przeciet-
nej odlegtosci 1 km,

€) 2 min. na jeden tono-punkt na zwiekszony czas
wytadunku w zwigzku z rozdrobnieniem towaru.
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Zryczaltowany $redni czas przebiegu dla platonéw
(wozéw konnych) ustalono w wysokosci 10 min. Dla
drobnicy standaryzowanej, tj. dostarczanej w catosci
na kazdy punkt w pojemnikach, w opakowaniach jed-
nostkowych o wadze od 20 kg wzwyz oraz jednolitej
strukturalnie i dostarczanej luzem na poszczegéine
punkty odbioru przyjeto baze 8 ton. Nie uwzgledniono
2 min. na jeden tono-punkt (grupa Il tablicy wspot-
czynnikow).

Tak wiec po wprowadzeniu norm akordowych
w skfad wynagrodzenia ladowacza wchodzg nastepu-
jace elementy ptac: zarobek akordowy za faktyczng
za- i wytadowang ilos¢ ton przy towarach masowych
|>raz za ilos¢ ton umownych przy za- i wyladowaniu
drobnicy wielopunktowej, wynagrodzenie za przestoje
wynikie nie z winy pracownika, za godziny nadlicz-
bowe, za czas przebiegu pojazdow przy przewozie to-
waréw masowych, wzglednie drobnicy wielopunkto-
wej przy duzych odleglosciach oraz za czas przejazdu
od bazy transportowej do pierwszego punktu wytadun-
ku i od ostatniego punktu do bazy transportowej.

Zarobek akordowy oblicza sie przy:

a) za- i wyladowaniu towaréw masowych mnozac
ilos¢ ton przez stawke akordowg na jedng tone. Otrzy-
mang sume dzieli sie przez ilos¢ pracownikow danej

brygady,

b) za- i wyladunku drobnicy wielopunktowej —
mnozac faktyczna ilos¢ ton przez wiasciwy wspéiczyn-
nik pracochfonnosci wedtug wspétczynnikbw  praco-
chtonnos$ci. Otrzymany w ten sposob tonaz umowny
mnozy sie przez stawke ukordowg na jedng tone zgod-
nie z tabelami opracowanymi na podstawie Monitora
Nr A-37, poz. 542 z dnia 10 maja 1952 r. Otrzymang Su-
me dzieli sie przez ilos¢ pracownikéw danej ekipy.

W przypadkach, jezeli wynagrodzenie akordowe pra-
cownika z przyczyn od niego niezaleznych okaze sie
nizsze od wynagrodzenia godzinowego naleznego mu
za tenze okres czasu pracy, nalezy wyptaci¢ wynagro-
dzenie do wysokosci odpowiadajgcej wynagrodzeniu go-
dzinowemu. W przypadkach przestojow powstatych
nie z winy pracownikow i stwierdzonych protokolar-
nie otrzymujg oni wynagrodzenie wedlug stawki go-
dzinowej.

Pracownicy zatrudnieni przy pracach nienormpwa-
nych otrzymujg stawki godzinowe oraz doptaty za go-
dziny nadliczbowe, jak roéwniez za prace w niedziele
1 Swieta na zasadzie stawki godzinowej wedtug zbio-
rowego ukitadu pracy.

Pracownicy zatrudnieni przy pracach normowanych
otrzymujg dodatkowo wynagrodzenie za czas przepra-
cowany w godzinach nadliczbowych, jak réwniez
w niedziele i Swieta w wysokosci: 50% — za pierwsze
2 godziny, 100% — za nastepne godziny, obliczone we-
diug stawki godzinowej zgodnie a zaszeregowaniem.

Czas zuzyty na poszczegdlne przebiegi, nie wilgczone
tabelami wspétczynnikéw der katalogowych norm cza-
su wytadunku, rozliczany bedzie na nastepujacych za-
sadach:

a) przebiegi od bazy transportowej do punktu zafa-
dowania i od ostatniego punktu, wytadowania do bazy
transportowej do 4 km wigcznie » .050 z,

b) przebiegi powyzej 4 km — 10 km a 1,20 z,



C) przebiegi powyzej 10 km na zasadzie
dnidbwkowej i rzeczywistego trasowego kilometrazu.

W wyniku przeprowadzonej analizy wykonania norm
system akordowy dla tadowaczy przy drobnicy wielo-
punktowej w zasadzie zdat egzamin. Nalezy podkre-
sli¢, ze przyczynit sie on do wyzszego wykorzystania
tadownosci $rodkéw transportowych oraz do szybszej
i terminowej dostawy towaréw do zaktadoéw gastrono-
micznych. Wzrosta wydajno$¢ pracy. W duzej mierze
zostata zlikwidowana praca w godzinach nadliczbo-
wych. .

Dla dalszego usprawnienia systemu zachodzi ko-
nieczno$¢ wprowadzenia dodatkéw konwojenckich dla
szoferéw, obliczanych w zaleznosci od S$redniego wy-
konania norm przez tadowaczy obstugujgcych dany sa-
mochdéd. Dodatki konwojenckie usunetyby tendencje
kierowcéw do przedtuzania czasu pracy, co w duzym
stopniu przyczynitoby sie do petniejszego wykorzysta-
nia srodkéw transportowych oraz do obnizenia kosz-
tow. Zachodzi réwniez konieczno$¢ opracowania do-
datkowych tabel wspétczynnikéw pracochtonnosci w za-
leznosci od wielkosci tonazu i stopnia 'wykorzystania
tadownosci samochodéw ciezarowych.

Po przeprowadzeniu dodatkowych badan, polepsz >ie
zasady akordowego wynagradzania tadowaczy przy za-
i wytadunku drobnicy wielopunktowej beda mogly fcy¢
stosowane we wszystkich przedsiebiorstwach transpor-
towych.
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stawki

Tablica wspoétczynnikéw stosowanych
w transporcie drobnicowym

Grupa | Grupa Il
llos¢ drobnica réznorodna drobnica standaryzowana
punktéw
samochody , platony samochody platony

1 — — 13 14

2 — — 1,4 14

3 - - 14 15

4 — — 14 15

5 - — 15 1,6

6 34 3,7 15 1,6

7 35 3,9 15 1,7

8 3,7 42 1,6 18

9 338 45 1,6 1,9

10 , 41 ‘ 4.8 1,0 2,0

i 4,2 51 1,7 21

12 44 55 1,7 2,2

13 4,6 6,0 18 23

i4 49 6,5 18 25

15 4 52 71 19 2,6

N 10 54 7,7 2,0 2,8

n 17 57 8,5 20 . 31

6,1 9,4 21 33

19 6,4 10,5 2,2 3,6

20 6,8 1i,9 2,2 4,0
Przyktad

Dwéch robotnikéw wytadowato z samochodu 3 tony drob-
nicy w 10 zaktadach. W tablicy wspdiczynnikéw znajdujemy
wspotczynnik dla ,10 punktéw wytadunku — wynosi on 41
Przez pomnozenie" tonazu faktycznego przez wspoétczynnik
otrzymuje sie tonaz umowny 3X 41= 123 ton umownych.
Dd ilosci ton umownych oblicza sie nastepnie wysoko$¢ wy-
nagrodzenia.

Gospodarowanie stawkag finansowg
w dzieciecych urzadzeniach socjalnych

RZEWAZAJACA liczba dzieciecych urzadzeri so-

cjalnych prowadzi zywienie dla swych wychowan-
kéw. Do tych urzadzen zalicza sie wszystkie formy
placéwek opieki catkowitej, a wiec domy dziecka, po-
gotowia opiekuncze, specjalne zaktady wychowawcze,
a z placowek opieki czesciowej: przedszkola, $wietlice
z dozywianiem, kolonie, obozy, potkolonie, domy wcza-
s6w dzieciecych i internaty. Zywienie w ziobkach,
gdzie prowadzi sie specjalna kuchnie dla niemowlat,
wymaga oddzielnego omowienia. Dzieci bedace na
wczasach w miescie lub na wycieczkach rowniez ko-
rzystaja z positkdw, ktére zakupywane sg w postaci
gotowej w zakfadach gastronomicznych.

W placéwkach, w ktérych dzieci przebywaja catg
dobe (formy opieki catkowitej, domy wczaséw dziecie-
cych, obozy, kolonie i internaty) — przygotowuje sie
petne, catodzienne wyzywienie. W innych natomiast
urzadzeniach liczba oraz jakos¢ wydawanych positkéw
dostosowana jest do czasu przebywania dziecka w pla-
cowce. Mak dziecko przebywajace w przedszkolu 9 go-
dzin w ciggu dnia otrzymuje 3 positki, dziecko przeby-
wajgce 5 godzin tylko obiad. Na potkolonii wydawane
sa 3 positki, w Swietlicy za$, gdzie czas przebywania
dziecka okresla sie na 4 godziny — 1 positek.

Stawki finansowe na zywienie dla wszystkich form
dzieciecych urzadzen socjalnych obliczane sg w opar-
ciu o ustalone przez Panstwowa Komisje Planowania
Gospodarczego normy zywieniowe, ktére okreslaja ilo-
Sci poszczeg6lnych artykutéw zywnosciowych. Noimy
te dostosowane sg do wieku dzieci, czasu pracy i za-

dan placowki. Na przyktad normy zywieniowe dla do-
mu wczas6w dzieciecych sg wyzsze niz dla domoéw
dziecka ze wzgledu na profilaktyczny charakter tej
formy. Normy zywieniowe nie ulegajg zasadniczfT
zmianom. Zmienia¢ sie moze stawka finansowa w za-
leznosci od ksztaltowania sie cen. Obowigzujgce obec-
nie normy ustalone zostaly wedtug cen z dnia 3 stycz-
nia 1953 r. W stosunku do tych stawek Ministerstwo
Finanséw polecito zastosowa¢ dwukrotne obnizki cen,
jakie mialy miejsce na przestrzeni péttora roku.
W stawce finansowej obnizka odnosi sie do cukru, ma-
sta, w niektérych przypadkach nabiatu (sezonowa ob-
nizka). Poza tymi przeliczeniami normy finansowe na
zywienie nie ulegly zmianie. Nalezy podkresli¢, ze przy
kazdej obnizce cen, w przeliczeniach norm zywienio-
wych na warto$¢ pieniezng, uwzglednia sie zmiany
cen tylko dla artykutow objetych statym cennikiem,
nie uwzglednia sie natomiast cen dla owocéw i wa-
rzyw, poniewaz ulegajg one wahaniom okresowym.

Stawka finansowa na zywienie stanowi cze$¢ nor-
my finansowej przewidzianej na utrzymanie placow-
ki. Obejmuje ona dwie pozycje: ¢ywienie dzieci i zy-
wienie personelu. W dzieciecych urzadzeniach socjal-
nych przyjeto zasade, ze pracownik ma prawo do ko-
rzystania z positkbw w tej samej ilosci i tej samej
jakosci co dziecko za odptatnoscig 25% rzeczywistego
kosztu. Jesli jednak z zywierfia korzystajg nieprawnie
inne osoby, jak dzieci i cztonkowie rodzin pracowni-
kéw nie zwracajac calkowitego kosztu zywienia —
wplywa to proporcjonalnie na obnizenie poziomu zy-
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wienia dzieci. Totez na korzystanie z zywienia mozna
zezwala¢ osobom trzecim tylko w przypadkach wy-
jatkowych, a i woéwczas nalezy bardzo doktadnie prze-
strzega¢ wptacania naleznosci.

Zadaniem kierownictwa dzieciecej placéwki socjal-
nej jest zapewnienie jak najlepszego zywienia przy
jednoczesnym zachowaniu normy finansowej. Aby dac
dziecku warto$ciowe positki, dazac stale do podnosze-
nia poziomu zywienia, a jednoczesnie jak najoszczed-
niej wydatkowa¢ kredyty — placowka powinna pro-
wadzi¢ racjonalng gospodarke, ktéra miedzy innymi
polega na: sprawnym zaopatrzeniu w produkty, do-
brze zaopatrzonym magazynie, przygotowywaniu za-
pasow i sporzadzaniu przetworéw, wykorzystaniu od-,
padkéw i resztek jedzenia, prowadzeniu pomocnicze-
go tuczu, dobrym wykorzystaniu.ogrédka przy pla-
cowce, umiejetnym wykorzystaniu sezonowych arty-
kutdéw, wykorzystaniu zaopatrzenia w artykuty zyw-
nosciowe z nadwyzek gospodarczych.

Aby zapewni¢ dzieciom petnowartosciowy positeig
intendent czy kierownik kuchni powinien postugiwac
sie zalecanymi jadtospisami *). Jadtospis powinien by¢
sporzadzony co najmniej na okres 10-dniowy i zgadzac
sie z normg jakosciowa.

Warunkiem stosowania sie do jadtospisow jest spra-
wne zaopatrzenie placowki i dobrze zagospodarowany
magazyn. Szczegoélnie produkty takie, jak pieczywo,
mleko, masto, mieso Swieze, niektére gatunki warzyw
czy owocOw muszg by¢ dostarczane do placéwki co-
dziennie, o jednakowym czasie. Najmniejsze bowiem
zaklécenie w dostawie psuje organizacje pracy i wpro-
wadza zamieszanie. ROwnie wazne jest zaopatrzenie
w produkty nie ulegajgce szybkiemu zepsuciu, jak:
ziemniaki, buraki, marchew, maka, cukier, kasza, we-
dliny. Nie ma bowiem nic gorszego w gospodarstwie
jak codzienne zakupywanie niezbednych produktéw
w granicach dziennego zapotrzebowania. Podnosi to
znacznie koszt transportu, zabiera czas, wprowadza
nieporzadek. Ze sprawg tg wigze sie bezposrednio za-
gadnienie magazynu. Niestety w wielu naszych pla-
cowkach nie ma odpowiednich pomieszczen na prze-
chowywanie artykutdéw zywnosciowych. Bywa i tak,
ze w nowobudowanych urzgdzeniach socjalnych ma-
gazyny nie spetniajg nalezycie swych zadan, np. s3
ogrzewane, majg ztg wentylacje itp. W takich przy-i
padkach gospodarka jest trudna i o wiele kosztow-
niejsza.

Ze sprawg zaopatrzenia wigze sie potrzeba przygo-
towania zapasow zimowych. Ziemniaki i warzywa ku-
powane w jesieni sg zawsze tansze, mozna takze wow-
czas wybra¢ lepsze gatunki. Totez kazda placowka,
ktéra posiada warunki do przechowania tych produk-
tébw przez okres zimowy, powinna zakupi¢ odpowied-
nie ilosci (co tatwo obliczy¢ na podstawie norm zywie-
niowych) tych produktéw. Aby unikngé¢ trudnosci fi-
nansowych, kierownictwo placowki powinno ztozy¢
wniosek do banku o uruchomienie kredytow w po-
trzebnej wysokosci. Nie nalezy sie obawia¢, ze wy-
czerpanie niemal catkowite kredytow, przewidzianych
na wyzywienie przed koncem roku kalendarzowego —
stworzy trudnosci. Dobrze zaopatrzona placowka da
sobie w tym wypadku rade, aby tylko miata troche
pieniedzy zarezerwowanych na opfacenie Srodkéw zy-
wnosci kupowanych biezgco (masto, mleko, pieczywo).
W sumie, w gospodarce catlorocznej system ten przy-
*) Materialy takie mozna znalezé w ,Zywieniu Zbiorowym",
w publikacjach Ministerstwa O$wiaty (np. dla kolonii let-

nich), wreszcie w literaturze fachowej (np. praca Sabiny
Witkowskiej pt. ,Normy Zzywienia dzieci i jadtospisy“).
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eniesie powazne oszczednosci O ile zakupione produkty
bedag przechowywane w dobrych warunkach i nie ule-
gna zepsuciu.

W niektérych wypadkach warto robi¢ wlasne prze-
twory. W tym celu nalezy wykorzysta¢ warunki lo-
kalne. Domy dziecka potozone w okolicach lesistych
moga z powodzeniem przeprowadzaé suszenie grzy-
béw, jesli posiadajg wilasny sad — suszenie owocow
spadlych przedwczesnie z drzew, takze suszenie owo-
cow dzikiej rozy. Placowki posiadajgce piwnice po-
winny kwasi¢ kapuste, ogorki. Ceny tych artykutow
na rynku sg réwniez o wiele wyzsze niz wowczas, gdy
sie je sporzadza we wilasnym zakresie.

Dzieciece urzadzenia socjalne majg mozliwosci zar
kupywania artykutow zywnosciowych na wolnym ryn-
ku w tym wypadku, gdy ceny tych artykutow z nad-
wyzek gospodarczych sg nizsze niz w handlu uspo-
tecznionym lub gdy placéwki handlu uspotecznionego
nie mogg danego artykutu dostarczy¢. Dla akcji kolo-
nijnej Ministerstwo Handlu Wewnetrznego wydato
specjalne zarzadzenia, w ktérych podano spis tych
produktéw, w jakie kolonie dzieciece powinny zaopa-
trywac sie bezposrednio u producentéw. Kierownictwo
placéwek w wielu przypadkach nie wykorzystuje tych
mozliwosci, poniewaz taki sposob zakupywania pro-
duktéw potaczony jest z stosunkowo duzymi formal-
nosciami. Kazdy rachunek na produkty zakupione na
wolnym rynku musi by¢ opatrzony kilkoma podpisa-
mi: sprzedajacego, kupujgcego i akceptujacego. Banki
wymagaja takze stwierdzenia wysokosci ceny danego
artykutu w handlu uspotecznionym. Wymogi te jed-
nak muszg by¢ spetniane w celu unikniecia naduzy¢.
Niemniej mozliwos¢ takiego zaopatrywania placowek
istnieje i znalazta swe odbicie w kalkulacji cen dla
niektérych artykutéw, np. masto. Gospodarz placow-
ki powinien wiec uwzglednia¢ i te mozliwosci w celu
podniesienia poziomu wyzywienia i racjonalniejszego
wykorzystania funduszéw.

Wreszcie trzeba wspomnie¢ o koniecznosci wyko-
rzystywania resztek jedzenia i odpadkdéw, np. obie-
rzyny ziemniakow i warzyw, zlewki zup itp., ktoére
moga by¢ z duzym pozytkiem wyzyskane przy tuczu
swin. Kazda placéwka posiadajgca odpowiednie po-
mieszczenie powinna tuczy¢ Swinie. Jest to oczywiscie
dodatkowa praca dla personelu, przynosi jednak duze
korzysci i optaca sie najbardziej sposréd wszelkich do-
datkowych pomocniczych chowéw krélikow czy dro-
biu. Nie wymaga ona rowniez specjalnego nastawia-
nia placowki, ani tez pielegnacji tak troskliwej jak
chéw drobiu.

Na zakonczenie jeszcze czynnik obnizenia ,kosztoéw
wiasnych® wyzywienia — ogrodek przy placowce. Otéz
ogrodek taki znajduje sie niemal zawsze przy placow-
kach potozonych na wsi lub w mniejszych miastach,
czy tez na przedmiesciach. Maly kawalek ziemi upra-
wiany by¢ moze przy pomocy dzieci, ktére w ten spo-
sob odbywajg swoje zajecia Swietlicowe. Ogrodek taki
powinien dostarczy¢ placéwce warzyw fatwo ulegaja-
cych zepsuciu, nowalijek, jak szczypior, koper, salata.
Czasem warto w ogrodku zatozy¢ kilka okien inspek-
towych. Niewielkie nawet ilosci warzyw uzyskane
w ten sposéb przynosza powazne oszczednosci. Oczy-
wiscie pracownicy placéwki, ktorzy pragng prowadzi¢
tucz, czy tez zatozy¢ pomocniczy ogrodek powinni za-
znajomi¢ sie przede wszystkim z materiatami facho-
wymi, aby dobrze pozna¢ zagadnienie zanim przysta-
pia do pracy.
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Pietnujemy naduzycia w stosunku do konsumenta

Z AKLADY gastronomiczne zostaly powotane po to,
aby dostarcza¢ konsumentom zdrowe, smaczne,
o pelnej wadze positki. Tymczasem w powaznej ilosci
zaktadoéw gastronomicznych mamy codziennie do czy-
nienia z typowym dziataniem na szkode konsumenta
zaréwno juz w procesie produkciji, jak i w samej sprze-
dazy. Setki protokotow méwig o niewlasciwym i nie-
zgodnym z recepturg produkowaniu i porcjowaniu dan
i zakasek, a niedolewaniu do pelnej miary réznego ro-
dzaju napojow.

Dla przyktadu wezmiemy woj. wroctawskie. Prze-
prowadzona w styczniu ub. r. inspekcja branzowa we
Wroctawskich Zaktadach Gastronomicznych — Zachéd
zanotowala w restauracji ,W-Z“ o0 4 dkg mniejszg
wage jednostkowg kotletéw schabowych w stanie su-
rowym od wagi przewidzianej przez normatyw. Kwie-
tniowe protokoty inspekcji branzowej wykazujg, ze
w restauracji ,Krakowska" 10 porcji kietbasy poznan-
skiej wazyto 18 dkg za mato. W restauracji ,Robotni-
cza" szef kuchni ob. Ratowski z zuzytego surowca na
90 kotletéw siekanych wyprodukowat 97 porcji i wy-
dawal do konsumpcji kielbase smazong o wadze 6 dkg
zamiast 8 dkg porcja. W restauracji ,Staropotanka“
szef kuchni ob. Sidorowicz w okresie 1—6 kwietnia
ub. r. wyprodukowat 301 kotletéw schabowych, zuzy-
wajac jedynie 143 kg schabu, tj. tyle ile wedtug re-
ceptury potrzeba na 99 kotletow, a pozostate 202 ko-
tlety ,schabowe“ sporzadzit z miesa tanszego (topat-
ki), oszukujac w ten sposob konsumenta.

Powazne oszustwa dziejg sie i przy bufetach. W re-
stauracji ,Odra“ bufetowa ob. Kowalczyk 6 kwietnia
ub. r. 160 g wodki podata jako zaméwione 200 g. To
samo mialo miejsce w barze ,Wista“ i w restauracji
~W-Z“ gdzie bufetowa ob. Skorzewska zgmiast zamo-
wionych i zaptaconych 7 kwietnia ub. r. 200 g wodki
podata tylko 159.

Nielepiej, jesli niegorzej dzieje sie we Wroctawskich
Zaktadach Gastronomicznych — Wschdd. Inspekcja
branzowa przeprowadzona w tymze przedsiebiorstwie
w czerwcu ub. r. stwierdzita powazne naduzycia.
W barze ,Tosca“ szef'kuchni ob. Rzadzicka zamiast
wyprodukowac¢ z pobranego miesa bez kosci w iloSci
57 kg — 72 sznycle siekane przyrzadzita 93 sztuki, tj.
0 21 porcji wiecej. ,Wypracowana“ kosztem konsumen-
ta nadwyzka zostata sprzedana ,na lewo"“, a pienigdze
podzielone miedzy zainteresowanych pracownikéw.
W barze ,Nysa“ do 30 porcji zupy pomidorowej doda-
no zamiast 0,6 1 $mietany — tylko 0,25 1, a w restau-
racji ,Hutnik" szef kuchni ob. Stadnicki zuzyt do pro-
dukcji 80 porcji barszczu z botwinkg 15 1 $mietany
zamiast przewidzianego recepturg 27 1 Szef kuchni
restauracji ,Stowianskiej* ob. Rogacki rozliczyt sie
z zuzytych rzekomo do dekoracji sznycli pomidorow,
ktorych w rzeczywistosci konsument nie ogladat.

Zjawisko bijgcej konsumenta po kieszeni kalkulacji
cen potraw w jadlospisie jest w zaktadach gastrono-
micznych nagminne. Inspekcja branzowa Wroctaw-
skich Zaktadéw Gastronomicznych — Wschod wyka-
zata, ze w barze ,Tosca“ 3 i ™4 czerwca ub. r. za zu-
pe fasolowg pobierano 2,30 zt zamiast 220 zt, za sa-
tatke rybng 4,20 zt zamiast 4,05 zt. W barze ,Pow-
szechnym" salatka z jaj kosztowata 4,20 zt zamiast

4,00 zt. W restauraciji ,Sielanka“ za kietbase suchg luk-
susowg liczono cene 845 zt zamiast 835 zl, a w restau-
racji ,Wiejska“ za porcje kielbasy zwyktej 375 zt za-
miast 3,60 zt. Wymienione przyktady naduzy¢ nie wy-
czerpujg oczywiscie ich Listy.

Nielepiej dzialo sie i dzieje i w innych przedsiebior-
stwach wojewddztwa wroctawskiego. Kontrola branzo-
wa Legnickich Zaktadéw Gastronomicznych wykazata
w lutym ub. r., Ze w restauracji ,Ludowa" zamiast
100 g ogérka podano 50 g, zamiast 100 g buraczkéw —
60 g, zamiast 100 g marchewki — 60 g. W kawiarni
JAdria“ zaparzano kawe w czajniku, a pozostatosci
byly ponownie przypalane i uzywane do dalszej pro-
dukcji kawy. W restauracji ,Baltyk” za porcje $ledzi-
kéw marynowanych liczono cene 2,10 zt zamiast 1,35 zt.

Nie przestrzega sie receptur i niewlasciwie porcju-
je réwniez w Jeleniogorskich Zaktadach Gastronomicz-
nych. W czasie kontroli branzowej w czerwcu ub. r.
stwierdzono w restauracji ,Mysliwska“, ze szef produk-
cji ob. Sieradzka wydawata porcje boczku o wadze
40 g zamiast 3> g, porcje kietbasy mortadeli po 40 g
zamiast 53 g, porcje kietbasy mysliwskiej po 90 g za-
miast po 100 g. Podobne przekroczenia miaty miejsce
w zaktadach ,Ratusz“ i ,Klubowa“. Ta sama Sieradz-
ka wyprodukowata 60 porcji zupy ogoérkowej z surow-
ca przeznaczonego na 30 porcji oraz 56 sznycli sieka-
nych z iloSci surowca wystarczajgcej wedtug receptu-
ry jedynie na 30 porcji.

Protokét z kontroli Jeleniogdrskich Zaktadow Ga-
stronomicznych wykazuje dalej, ze wszystkie zaktady
nie sporzadzaja prawidtowej kalkulacji potraw i za-
kasek i pobierajg od konsumenta z reguly wyzsze niz
warto$¢ potraw ceny.

Nie tylko na terenie woj. wroctawskiego, ale we
wszystkich przedsiebiorstwach kraju spotykamy sie
kazdego dnia ze szkodliwg dz:atalnoscig zatdg zaktado-
wych. Nie mozna jednak nie zauwazy¢ i pewnej po-
prawy w poziomie pracy zaktadéw, ktérg osiaga sie
w wyniku dziatania inspekcji branzowej CZPG oraz
innych czynnikéw kontrolno - instruktazowych, jak
rowniez stalego szkolenia poszczegolnych stuzb apa-
ratu zywienia zbiorowego. Protokoty pokontrolne znaj-
blizszego okresu wykazujg coraz wiekszg liczbe zakla-
dow gastronomicznych, ktoére praktycznie stosuja
w produkcji obowigzujgca recepture i starajg sie, aby
obstuga byta uprzejma i szybka. Dla przyktadu poda-
je, ze na ogélng liczbe 22 zaktadéw kontrolowanych
w czasie 17—23 wrze$nia ub. r. w Poznanskich Zakita-
dach Gastronomicznych w 8 nie stwierdzono usterek
na odcinku produkcji.

Na zakonczenie wypada zastanowi¢ sie nad tym, ja-
kie sg przyczyny powstawania naduzyé. Typowe nadu-
zycia rodzg sie stad, ze odpowiedzialni pracownicy
kuchni nie postugujg sie obowigzujgcymi recepturami
w produkcji, ,wygospodarowujg“ kosztem konsumenta
nadwyzki na wyzywienie personelu zaktadowego. Por-
cjowanie odbywa sie na ,oko" bez sprawdzenia nor-
matywnej wagi. Czesto jednak spotykamy sie z fakta-
mi Swiadomego popehiania kradziezy artykutéw spo-
zywczych ze strony personelu kuchennego. Wsréd bu-
fetowych i kelneréw wszystkie naduzycia nalezy zto-
zy¢ na karb ich nieuczciwosci.
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Cieszymy sie, ze jest lepiej

KESTAURACJA kolejowa — to do nie-
dawna brudna, zad$miecona, duszna
izba, w ktérej z trudem mozna byto od-
dycha¢, a dluzszy pobyt przyprawiat o
b6l gtowy. Nienakryte, réznego ksztat
tu stoliki nie zachecaly do spozywania
positkéw, raczej swoim wygladem od-
bieraty apetyt. Okre$lenie kelnera, ze
jest to co$ ,,biate, brudne, a jak s g go
wola to ucieka“, w tym specjalnie wy-
padku szerokie znajdowato pokrycie.

Pracownicy,

ktérych zajecia wymaga-
ja czestych

wyjazdéw, od dluzszego
czasu zauwazyli poprawe tego stanu
rzeczy. Jednym z przejawdéw, to wpro-
wadzenie nakrywania stolikéw konsump-
cyjnych biatymi obrusami. Jakze jed-
nak optakany przedstawiajg one widok
przy koncu dnia uzywalnosci — zala-
ne piwem, usmarowane resztkami po-
traw,* zatiuszczone, wypalone pap'erosa-
mi.

Wytrwatoé¢ z jaka kolejowe zaktady
gastronomiczne walczg o higieng i este-
tyke, o wychowanie podréznego konsu-
menta. nie zostaje bez pozyty*wycji
wynikéow. Oto przyktad: kiedy 28.viii.
ub. r. w godzinach wieczornych nau-
czyciele wracajacy z konferencji sierp-
niowych wstapili do restauracfi kolejo-
wej w Stulinogrodzie, byli mile zasko-
czeni widokiem sali konsumpcyjnej.
Czyste $ciany, skromne, gustowne deko-
racje, zamieciona podtoga, kosze na
Smiecie Swieze powietrze. Celowo i
praktycznie ustawione stoliki nakryte
byty biatymi obrusami, a dla ochrony
przed szyokim zabrudzeniem utozone na

nich tafle szklane wzmocnione drucia-
nymi siatkami. Na kazdym stoliku $wie-
ze kwiaty w czystym flakoniku i po-
pielniczka. \

Ro6éwniez schludnie wygladat personel
— zenski io granatowych fartuchach z
biatymi ,zastonkami“ czapeczkami —
meski w biatych, czystych marynarkach.
Przyjemnie odpoczywato sie przy
skromnym positku i gorgcej herbacie

podanej w czystych szklankach. Dopiero
glos zapowiadajgcego odjazd naszego po-
ciggu przypomnial, ze to restauracja ko-
lejowa i czas w dalszg droge.

Taka moze by¢ kazda restauracja ko-
lejowa przy usilnym staraniu kierow-
nictwa, kwalifikowanego i spotecznie
usw>a omionego personelu i... przy kul-
turalnych podréznych. Wtasnie na wy-
chowanie podréznych nalezy zwrbécic
wiekszg uwage. Juz sam czysty, jasny,
estetyczny wyglad sali konsumpcyjnej
‘Staje  sie  hamulcem w niewtasciwym
ustosunkowaniu sie do otoczenia, w za-
$miecan u, rozlewaniu, pluciu, brudzeniu
sprzetu, sali i urzadzen. Wiegksza ilo$¢
koszy ux papiery i odpadki, z ktérymi
liczni podrézni nie wiedzg co zrobi¢ i po
inii ujLjw ekszej wygody rzucajg na
podtoge. Wiecej napiséw nawotujgcych
io utrzymania porzadku i czystosci,
wigcej mocnych apeli do podréznych
o mn ej wrazliwych uszach, plansze o-
$m:es majgce brudaséw.

Trzeba systematycznie wszystkich wy-
chowywaé¢ w szacunku dla pracy, dla
trudu drugich, we wtasciwym stosunku
io wiasnosci wspélnej, spotecznej.

Waznym czynnikiem w pracy nad wy-
chowaniem podréznych korzystajacych z
bufetéw i restauracji kolejowych, to od-
powiedn o wyszkolony i wychowany per-
sonel ustugowy. Jego postawa, spraw-
no$¢, schludnosé, takt w odnoszeniu sie
do podréznego-konsumenta oraz zrozu-
mienie spotecznej roli swej pracy — mo-
ga wiele.

Na w ekszych dworcach o duzej prze-
lotowos$ci pasazeréw nalezaloby obok
restauracji organizowa¢ bary samoobstu-
gowe, przewidzie¢ w nich podioge tatwg
do zmywania oraz stoliki i urzadzenia
nie ulegajgce tatwo zniszczeniu.

Cieszymy sig, ze jest juz znacznie le-
piej na odcinku zywienia podréznych,
ale pragniemy, aby byto catkiem dobrze
we wszystkich dworcowych punktach
zywienia.

K. Bogdanowska
Krakow
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Spodtrzazania i uu/aefi

WIECEJ UWAGI ZAOPATRZENIU NOWOIIUTNICKICH ZG

Duze znaczenie dla nalezytego zaopatrzenia w Nowohu-tnickich Z-G w surowce
ma' uchwata rzadu w sprawie priorytetu zaopatrzenia Nowej Huty. W zasadzie
wszystkie centrale dostarczajg towar,w llodciach i asortymencie zgodnym z za-
moéwieniami NZG. Szczegbélnym wyjatkiem ijest Ogrodniczy Zaktad Handlowy,
ktéry dostarcza jarzyny w ztym gatunku, co odbija sig ujemnie na jakoéci pro-
dukcji, a ponadto tnie daje kuchmistrzom mozliwo$ci rozliczenia sig z towam.
Kuchmistrz albo -pokrywa z wtasnej kieszeni manko o ile przestrzega receptury,
cnorzadza mniejsze porcje, na czym cierpi konsument.
Dalsze braki w pracy OZH to poziom cen i niewtasciwa klasylikacja
\V sezonie letnim nierzadko jarzyny na wolnym rynku byty o 30 - 50/,

jarzym
.tansz

Za’ powyzszy “tan rzeczy ponosi odpowiedzialno$¢ réwniez Wojewddzka Komisja
Cennikowa, ktéra mimo stosunkowo czestego uaktualniania cennika warzyw me
nadgzata za zmiang cen wyniktag z podazy na wolnym rynku.

Wysoka cena nowalijek wptyneta na to, ze potrawy z nich przyrzgdzane me znaj-
dowaly chetnych nabywcéw. Stad tez zly styl pracy OZH zmusi NZGJ es®

w lipc-u ub. roku do uzywania starej kiszonej kapusty -do produkcji, co nie byto
przyjete z zadowoleniem przez nowohutniokich konsumentow.

Usilne starania ze -strony NZG o mozliwo$¢ -bezposredniego zakupu u producenta
me daty wtasciwie zadnego ‘rezultatu.

Jarzyny i mieso dostarczane sg zaktadom dwa lub trzy razy tygodniowo bez-
poérednio w central. Magazyn w przedsigbiorstwie j.edyAie Wjeatruje ten zakup
w kartotekach magazynowych. Pozostate towary zakupywane w Przedsigbior-
stwie Hu-rtu Spozywczego sg dostarczane do magazynu centralnego w wiekszych
partiach, nastepnie rozprowadzane do poszczegdlnych zaktadéw w miare zgta-
szania zapotrzebowan. - ' wow ey .
Z-aktady gastronomiczne w Nowej Hucie odczuwajg powazny -birak $ledzi solo-
nych. Otrzymywany od dluzszego czasu miesieczny przydziat »tarczy zaledwie na
jeden tydzien. Tymczasem robotnicy nowohu-tmocy najchetniej ze wszystkich po-
tra-w garmazeryjnych konsumujg -w ré6zny sposéb przyrzgdzane S$ledzie.

Nalezy tez wspomnie¢ o pieczywie dostarczanym dos$¢ nieregularnie, zwykle kolo
potudnia przez Krakowskie Z-aktady -Piekarnicze. W zwigzku z tym NZG zmu-
szone s3 czesto kupowac¢ pieczywo w -detalu, co utrudnia im prace, a nieraz
w ogoéle wystepuje chwilowy -brak -tego podstawowego -artykutu.
Niedociggniecia w -zaopatrzeniu NZG powinny by¢ usuniete -dla -déiwa -konsumen-
tow. Jedng z -przyczyn ich istnienia jest brak planowych uméw rocznych na do-
stawe okreslonej ilOSCi towaru, w okreslonym asortymencie i -gatunku. Na do-
miar ztego n-p. Zaktady Pi-wowarsko-Stodownicze przedstawity takg -umowe w dniu
U VIl 1954 r z wazno$cig od 1d.1954 r. Zawieranie urnowy w IlIl kwartale z waz-
nosciag wstecz od poczatku roku mija sie¢ z celem, jest zbedng formalnos$cig wy-
magang przez centralne zarzady.

Roczna u-mo-wa miedzy -dostawcami a przedsiebiorstwami -kupujagcymi winna by¢
zawarta w | kwartale najp6zniej -do 31 ma-rca i powinny by¢ w n.ej uwzglednione
postulaty odbiorcy. Czesto zdarza sie natomiast, ze ilosci towaru, ;na ktére umo-
wa opiewa, narzucane sg irozdzielnika-mi rad narodowych Ilub -centralnych
rzadéw, co w konsekwencji staje sie -przyczyna zbednych sporéw i proceséw

za-

w -komisji a-rbitrazowej.
Zaktady zywienia zbiorowego powinny przestacé
wszelkich niechodliwych nadwyzek towarowych. Powinny to nalezycie zrozumie¢
wszystkie zainteresowane instytucje 1 przedsiebiorstwa hu-rtu. Szczegdlne zna-
czenie ma zaopatrzenie w Nowej Hucie, gdzie zaktady gastronomiczne obstugujg
budowniczych pierwszego socjalistycznego

juz by¢ miejscem -uptynniania

miasta w Polsce.

Jan MAJEWSKI

Nowa Huta

ZBUDZIC Z LETARGU RADY KULINARNE

Pod koniec 1933 r. zarzgdzeniem CZPG zostaly powotane rady kulinarne -przy sto-
tecznym i woiewdédzkich zarzgdach przemystu gastronomicznego. Moéwigc gene-
ralnie zadaniem rad kulinarnych jest troska o jak najlepsze wykonanie planéw
asortymentowego i JakoSciowego. Drogg do tego jest usprawnianie pracy, prze-
prowadzanie -badan nad produkcjg, opiniowanie regionalnych -leceptur, organizo-
wanie konkurséw i szkolenia przywarsztatowego.
Jak w Swietle -powyzszych zatozefTksztaltuje sie praca -rad kulinarnych? Po -pro-
stu - albo pracuja stabo, albo w ogéle nie pracujag. Typowym przyktadem jest
«Rada Kulinarna przy Stotecznym Zarzgdzie Przemysiu Gastronomicznego. Rada
s ioo- - w r 1953 uchwalita statut, w ktérym cztonkowie zo-
K T S "muSagc.L a n o tymczasowy regulamin na mocy
ktérego podzielono czynnos$ci w zespole. Wszystko Pomawia za tym ze praca
powinna tutaj wrzeé¢. Niestety rada kulinarna przy SZPG do listopada 1954 -r,
a -zatem przez -rok swojego istnienia zebrata si¢ zaledwie jeden -raz.
Whn-io-sek- stoteczny 1 na og6l wojewddzkie za-rzady przemystu gastronomicznego
za mato interesujg si¢ pracag -swoich -rad kulinarnych i nie jprzejawiajg wiekszej
inicjatywy a-by zbudzi¢ je z letargu. A Zzycie wola o to coraz mocniej.
Warto zaznaczy¢, ze w -Zwigzku Ritfcieakim docenia sie znaczenie rad kulinar-
nych, ktére Istniejg nie -tylko -przy zakla-dach otwartych, ale réwniez przy sto-
téwkach robotniczych.

Tadeusz BOCIANSKI
warszawa
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Pozazaktadmua sprzedaz produkcji witasnej

CELEM wprowadzenia udogodnien dla Swiata pracy
oraz poprawienia struktury obrotu zaktadéw gastro-
nomiczne powinny rozszerzy¢ dziatalnos¢ i gotowe wy-
roby produkcji wlasnej sprzedawa¢ na targach, jar-
markach, na boiskach sportowych, na plazy oraz kon-
sumentom na wynos. Nalezy réwniez przyjmowacé za-
moéwienia na urzadzanie wszelkich uroczystosci rodzin-
nych, jak przyje¢ weselnych, imieninowych itp. Za-
ktady wreszcie powinny zaopatrywa¢ bufety w wyroby
garmazeryjne na roznego rodzaju imprezach i zaba-
wach.

Aby zapewni¢ powodzenie tej nowej formie sprze-
dazy, trzeba jg odpowiednio  umiejetnie zareklamo-
waé, zorganizowa¢ oraz ustali¢ warunki sprzedazy po-
zazaktadowej dla konsumenta.

Reklama sprzedazy pozazakta-
d ow ej. Jednym z pierwszych i najwazniejszych
czynnikdéw rozpowszechnienia sprzedazy wyrobéw ga-
stronomicznych poza zaktadem jest wtasciwa reklama,
dlatego nalezy ja odpowiednio spopularyzowac¢ przez
umieszczenie estetycznych wywieszek w oknach wy-
stawowych zakladu. Mozna réwniez potozy¢ na stoli-
kach sali konsumpcyjnej ulotki reklamujgce sprzedaz
pozazaktadowa. Jesli na stotach sg plyty szklane moz-
na ulotki podiozy¢ pod szkto. O warunkach i formie
sprzedazy pozazakladowej nalezy ogtaszaé w prasie
miejscowej. Nalezy tez poda¢ przez radiowezet krot-
kie, lecz wyczerpujace informacje o nowej formie
sprzedazy pozazakiladowe;.

Higiena sprzedazy pozazakta-
dowej. Sprzedaz wyrobéw gastronomicznych poza
zaktadem musi odpowiada¢ wszelkim warunkom sani-
tarno - higienicznym. W czasie obstugi jarmarkéw,
targéw, kioskow itp. pracownicy powinni zaktada¢ czy-
ste biate fartuchy z rekawami, a kobiety biale chu-
steczki na gtowy.

Sprzedaz powinna odbywa¢ sie pod dachem, aby
w razie deszczu nie zalewaly sie naczynia i potrawy.
Stolik, na ktdrym odbywa sie sprzedaz, nalezy przy-
kry¢ jasna, czystg ceratg; potrawy dowozi¢ w czystych
bankach lub garnkach szczelnie przykrytych. Wszyst-
kie potrawy i naczynia nalezy zabezpieczy¢ przed ku-
rzem i muchami. Potrawy podawaé¢ $wieze £ gorace.
Potrawy i napoje zimne podawa¢ w naczyniach para-
finowanych. Pieczywo i zakgski podawa¢ na serwet-
kach. Gotowe potrawy naktada¢ na talerzyki przy po-
mocy, tyzek i widelcéw.

Organizacja sprzedazy pozaza-
ktadowej. Na stoisku targowym lub innym nale-
zy ustawi¢ odpowiedni zapas naczyn stotowych. Potra-
wy nalezy dowozi¢ z zaktadu w miare zapotrzebowa-
nia. Jesli jest to mozliwe podgrzewa¢ na miejscu. Za-
moéwione potrawy winno sie wydawac szybko i spraw-
nie, aby konsumenci nie tracili czasu na dlugie czeka-
nie. Kazde stoisko na targach, jarmarkach itp. powin-

ny zasadniczo obstugiwa¢ dwie osoby przynajmniej
w czasie najwiekszego nasilenia sprzedazy. Jedna oso-

ba powinna przyjmowa¢ pienigdze, druga porcjowac
i wydawa¢ zamowione potrawy i napoje. Nalezy prze-
strzega¢ odbioru brudnych naczyn, ktére winny by¢

ustawiane w miejscu niewidocznym dla konsumenta.
Na zakonczenie dnia winno sie sporzadza¢ zestawie-
nie utargu. Zaktad powinien by¢ zorientowany jaki jest
miesieczny obrét ze sprzedazy pozazaktadowe;.

Warunki urzgdzania prywat-
nych przyjeé¢ okolicznos$ciowych.
Zaméwienia na urzadzenie przyje¢ okolicznosciowych
w prywatnym domu konsument powinien zgtasza¢ do
kierownika zaktadu zasadniczo na 3 dni naprzéd.
W wypadku, gdyby konsument zgtaszal zamowienie
w dniu urzadzenia przyjecia, kierownik zakladu moze
zaproponowa¢ wybOr potraw z asortymentu w danym
dniu lub dorobienie niezbyt pracochtonnych potraw
z surowca znajdujacego sie w magazynie. Nalezy uzgo-
dni¢ z kierownikiem date urzadzenia przyjecia, zesta-
wienie, potraw, potrzebne naczynia na zamdwione po-
trawy, wage surowca na takie potrawy, jak ryba w ga-
larecie, mieso’pieczone w catosci itp. oraz ilos¢ porcji
gotowych wyrobéw, np. pasztecikdw, kanapek itd.
Konsument moze zgtosi¢ swoje zyczenia lub zasiegng¢
fachowej porady w sprawie elementéw dekoracyjnych.

Przy zamawianiu potraw na wynos lub na przyje-
cie okolicznosciowe konsument pokrywa koszt surow-
ca, a przy odbiorze gotowych wyrobéw reguluje cal-
kowicie koszty zwigzane z produkcjg potraw. Nalezy
rozumie¢, ze w koszcie potraw miesci sie koszt surow-
ca plus marza obowigzujgca wedtug kategorii zaktadu.

Po zgloszeniu zamoéwienia konsument powinien do-
starczy¢ zaktadowi wszystkie potrzebne naczynia na
potrawy gotowe. Na zyczenie konsumenta zakiad mo-
ze wypozyczy¢ swoje naczynia na zamoéwione potra-
wy. Nalezy wtedy pobra¢ zastaw za wypozyczone na-
czynia wedlug cen hurtowych. Naczynia konsument
powinien zwr6ci¢ zaktadowi po uplywie trzech dni.
Transport naczyn oraz gotowych potraw konsument
organizuje we wtasnym zakresie i na witasny koszt.

Zaktad powinien takze przyjmowa¢ zamowienia
konsumenta na potrawy dietetyczne dla dorostych lub
dzieci do spozycia na miejséu jednorazowo lub na prze-
ciag okreslonego czasu. Mozliwosci produkcji potraw
dietetycznych nalezy zareklamowa¢ w sposob podany
w rozdziale ,Reklama“.

Asortyment potraw stosowa-
nych w sprzedazy pozazaktado-
wej. Asortyment potraw sprzedawanych na targach,
jarmarkach itp. nalezy dostosowa¢ do pory roku, upo-
doban oraz mozliwosci nabywczych konsumentéw.
W asortymencie potraw nalezy uwzgledni¢ napoje zim-
ne i gorgce oraz dania barowe. Jesli maja popyt zupy,
to uwzgledni¢ zupy tanie a pozywne, np. grochdéwka,
fasolowa, kapus$niak na zeberkach itp.

Przy napojach zimnych i goracych uwzgledni¢ piwo
ciemne i jasne, lemoniady i oranzady, herbate, mleko,
kawe zbozowg mleczna.

Przy daniach gorgcych barowych uwzgledni¢ kietba-
se na gorgco, serdelki na gorgco, parowki na goraco,
bigos, flaki, satatki, paszteciki, kanapki, jaja na twardo.

Spis potraw i napojéw wraz z podaniem cen nalezy
umiesci¢ na widocznym i dostepnym dla konsumenta
miejscu. Maria WALENS
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Badanie jakosci produkcji metodag pogladoing

JAKOS'C produkcji we wszystkich przemystach jest
zagadnieniem, ktéremu w obecnej chwili poswieca
sie najwiecej uwagi. Zagadnienie jakos$ci w przemysle
tak mtodym, jakim jest przemyst gastronomiczny, na-
biera szczegélnie duzego znaczenia. Z zagadnieniem ja-
kosci produkcji wigze sie Scisle jej kontrola.

Przemyst gastronomiczny nie dysponuje dotychczas
laboratoriami, w ktérych mozna by przeprowadzaé¢ ba-
dania jakosci produkcji potraw pochodzacych z zakta-
doéw zywienia zbiorowego. Istniejgce i dziatajgce labo-
ratoria Panstwowej Inspekcji Handlowej, oraz Stacji
Sanitarno - Epidemiologicznych czesto nie sg w stanie
zaspokoi¢ nawet wiasnych potrzeb. W zwigzku z tym
korzystanie z ich ustug jest bardzo ograniczone.

Centralny Zarzad Przemystu Gastronomicznego, zda-
jac sobie doskonale sprawie z doniostosci zagadnienia,
jeszcze w r. 1953 opracowal tymczasowy regulamin
przeprowadzania badan jakosci wyrobdw cukierniczych
— tytutem proby.

Pierwsze préby, jakie odbyly sie na terenie catego
kraju dowiodty celowosci kontroli, gdyz jakos¢ tego sa-
mego gatunku pieczywa cukierniczego pobranego z kil-
ku pracowni znacznie sie réznita. Proby zmobilizowaly
zalogi poszczeg6lnych pracowni do podniesienia pro-
dukcji wyrobéw cukierniczych na wyzszy poziom.

Obecnie na podstawie uzyskanych doswiadczen
CZPG rozszerzyt zakres préb na: wyroby garmazeryj-
ne, wyroby kuchni, napoje produkcji wtasnej gorgce
i zimne oraz na lody. Komisja przeprowadzajgca ocene
jakosci uwzglednia przy wyrobach garmazeryjnych,
cukierniczych i kuchni: przestrzeganie receptury (wa-
ga gotowego wyrobu), wyglad, Swiezos¢, smak, tempe-
rature i ewentualnie aromat np.: przy kawie, herbacie.

W skiad komisji wchodza: dyrektorzy produkcyjno-
handlowi, kierownicy produkcji poszczegdlnych przed-
siebiorstw, instruktorzy zywienia zbiorowego, kierow-
nicy pracowni' cukierniczych, garmazerni; szefowie
kuchni w zaleznosci od badanego asortymentu wyro-
béw. Zapraszani bywaja takze konsumenci. Zadaniem
komisjt jest bezstronna i catkowicie indywidualna oce-
na przedstawionych do badania probek.

W celu zagwarantowania obiektywnej oceny komi-
sja otrzymuje proby ponumerowane nie znajac ich po-
chodzenia. Nazwe zakladu, czy pracowni, z ktérej zo-
staly pobrane podaje sie dopiero przy ogtaszaniu wy-
nikéw préby. Kazdy z cztonkéw notuje swoje uwagi
w specjalnie do tego celu przeznaczonych karneci-
kach.

Po zakonczeniu oceny — w dyskusji — uczestnicy
majg mozno$¢ podzielenia sie swymi uwagami, omoé-
wienia wykazanych niedociggnie¢ i przedyskutowania
przyczyn ich powstawania.

Dla przykiadu podajemy, ze na terenie Warszawy
w pierwszej ocenie jakosci 'kawy kawiarnie ,Zgoda“
i ,Niespodzianka“ odpadly w ogolnej klasyfikacji ze
wzgledu na zlg jakos¢, jak rowniez brak przepisowe-
go litrazu. Po uptywie 10 dni przeprowadzona ponow-
nie proba w kawiarni ,Niespodzianka“ przyniosta jej
drugie miejsce, a kawiarni ,Zgoda“ — széste na ogol-
ng ilos¢ 10 kwalifikowanych zaktaddw.

Roéwniez préby wyrobow cukierniczych przeprowa-
dzane w Warszawie wskazujg na poprawe jakosSci pie-
czywa cukierniczego. W pierwszej probie czotowe, trzy
miajsca zajely: pracownia cukiernicza Nr 3 z ul. Wa-
reckiej, pracownia cukiernicza Nr 4 z ul. Marszatkow-
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skiej i pracownia cukiernicza Nr 2 z ul. Rutkowskiego.
W wyniku nastepnej oceny pracownia cukiernicza Nr 2
zajela pierwsze miejsce , wykazujgc lepsza jako$¢ wy-
robow i szerszy asortyment.

Przeprowadzane badania dajg mozno$¢ poréwnania
poziomu pracy poszczegolnych zatég, co w konsekwen-
cji powinno przynies¢ nie tylko lepsza jako$¢ produk-
cji, ale i szerszy asortyment dan oraz wyroboéw. Za-
ktady zywienia zbiorowego, wykorzystujgc uwagi fa-
chowcow wchodzacych w sktad komisji, niechybnie
beda dazyly do wykonania natozonych na nie zadan
zabezpieczenia konsumentowi korzystajgcemu z ich
ustug zdrowego, smacznego i racjonalnie sporzadzonego
positku.

T. BURCZYK
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AMORTYZATORY PRZY WINDZIE WYCIAGOWEJ

W wielu zaktadach zywienia zbiorowego korzysta
sie z wind wyciggowych do przesytania potraw z ku-
chni na sale konsumpcyjng, gdy pomieszczenia te
znajdujg sie na réznych poziomach.

Pracownik PSS w Czechowicach ob. Augustyn Be-
nek opracowat i wprowadzit w zycie projekt zatoze-

Obudéw silnika z bebnami wycipermyr,
— Plylaanik -
v v kapki wylacznika
A ' Plytka uderzeniom
ASprezyna omortyzocyjna
Cigzarek wytgcznikowy
lina stalowa
Cigzar wyréwnawczy
xklatko wyciggowa

) - Przed usprawnieniem
i usprawnieniu

nia amortyzator6w sprezynowych na krancowych
potozeniach liny nos$nej. Amortyzatory pozwalajg na
tagodne zatrzymywanie sie windy. Unika sie silnych
wstrzgséw, naczynia nie ttukg sie, a potrawy nie wy-
lewajg, zachowujg taki wyglad, jaki im nadano w ku-
chni. Amortyzatory zmniejszajg do minimum awarie
windy.

Restauracja PSS w Czechowicach po wprowadzeniu
usprawnienia znacznie zmniejszyta koszty stluczek
i reperacji windy.

Pomyst racjonalizatorski zdat egzamin.

PRZYWROCILI DO ZYCIA

Gospoda PSS w Czechowicach prowadzi duzg ja-
diodajnie. Reczne obieranie jarzyn i ziemniakow
znacznie utrudniato prace. W zwigzku z tym zaczeto
robi¢ starania o uzyskanie kredytéw na zakup po-
trzebnej maszyny. Chociaz nie zostaly one uwienczo-
ne powodzeniem jadlodajnia otrzymala maszyne,



ktéra pozwala na mechaniczne obieranie i krajanie
ziemniakow i jarzyn.

Warto przyjrze¢ sie w jaki sposéb tego dokonano.
Slusarze ob. Augustyn Benek 1 Rudolf Budniak zna-
lezli w materiatach przeznaczonych na ziom zniszczong
maszyne. Sami oczyscili ja, dorobili noze i korbe na-
pedowa. Po remoncie oddali do uzytku pracownikéw
Jadtodajni.

Przyktad godny nasladowania, powinien naktonic¢
wszystkich pracownikéw zywienia zbiorowego do
przejrzenia wybrakowanych urzadzen i zastanowie-
nia sie nad tym czy nie mozna ich jeszcze doprowa-
dzi¢ do stanu uzywalnosci.

DROBIAZG, KTORY PRZYNOSI OSZCZEDNOSC

Aparat do przeswietlania jaj — zwykte pudelko
z jednym Ilub dwoma otworami i wmontowang
w srodku zaréwka elektryczng. Aparat taki powinien
znajdowaé¢ sie w kazdym zaktadzie zywienia zbioro-

wego, gdyz umozliwia on kontrole $wiezosci jaj przed

przyjeciem ich do magazynu i wydaniem do produkcji.
Ob. Konrad Spiewok kierownik

sklepu PSS w Stalinogrodzie wpro-

wadzit ulepszenie do aparatu przez

wmontowanie urzadzenia, ktére po-

zwala na automatyczne wigczenie

pradu w chwili gdy jajko wiozymy

do otworu i automatyczne jego wyia-

czenie w momencie gdy jajko wyj-

miemy. Daje to oszczednosci w zu-

zyciu energii elektrycznej, a takze

jeszcze bardziej upraszcza proces

przeswietlania jaj.

TARCZA DO ROZDRABNIANIA
JARZYN | OWOCOW

Tarcza z blachy Zzelaznej cynko-
wanej ma w $rodku otwér do na-
ktadania jej na wat obrotowy silni-
ka jakiejkolwiek maszyny do roz-
drabniania jarzyn. Srednica tarczy
wynosi 305 cm, grubo$s¢ 08 mm.
W tarczy jest 160 wierconych otwo-
row — o $rednicy 10 mm, 80 o
Srednicy 4 mm. Brzegi otworéw sa
wygiete do gory jak w tarce recz-
nej na wysokos¢ 5 do 6 mm. Uktad
otwor6w ma ksztatt tukéw biegna-
cych od $rodka tarczy do brzegu. meble  odcien

Usprawnienie ob. Jozefa Gajew- firowy,

Dzielnica
w warszawie

z Zakladu Stotowek i Bufetéw w »marmurkut,

Warszawie, polegajagce na zastoso- kolumny. W

waniu tarczy do rozdrabniania ja- stoja  wygodne
Réwniez za-

rzyn wykazuje wiele zalet w napki.
stosunku do zwyklego rozdrabnia-

Muranéw
SWojg nowoczesng
kawiarnie: lokal ob-
szerny i przyjemny,

A v ) C 4 zharmon.izo—
skiego kierownika garmazerni ZSS wany o barwie

rym wytozone

nia maszynowego, gdzie maszyna tnie jarzyny na pla-
stry, ktére nastepnie trzeba recznie krajac¢ na paski.
Zabiera to duzo czasu, a ponadto jarzyny czesciowo
pociete przez maszyne i wyjete na stolty tracg w zna-
cznym stopniu warto$ci witaminowe przy dluzszym
zetknieciu sie z powietrzem.

Oszczednos¢ czasu przy uzyciu tarczy jest bardzo
znaczna. Jedna osoba w ciggu 15 godz. czasu moze
rozdrobni¢ mniej wiecej taka ilos¢ jaka 4 osoby roz-
drabniajg przez 10 godzin.

ULATWIA PRZYRZADZANIE SALATEK

Szef kuchni i garmazer ob. Stanistaw ITipp pracow-
nik PSS w Otwocku opracowat projekt maszynki do
krajania ugotowanych ziemniakéw. Urzad Patentowy
uznat pomyst za oryginalny.

Maszynka sktada sie z zelaznej ramki, w ktorg
wmontowana jest siatka z cienkich stalowych druci-
kéw. Konstrukcja bardzo prosta. Ugotowany, obrany
i przekrajany na pot ziemniak przeciska sie jednym
ruchem przez siatke druciang. Zaréwno czas potrze-
bny na rozdrabnianie ziemniaka czy innych jarzyn
jest przy uzyciu maszynki znacznie krotszy niz przy
uzyciu zwykiego noza, jak i czesci rozdrobnione s3
réwniejsze, przez co tadniej wygladajg.

Maszynki tego typu powinny znalez¢ szerokie zasto-
sowanie w zakiadach gastronomicznych. Poniewaz
znacznie zaoszczedzajg czas rozdrabniania jarzyn, mo-
ga wyeliminowac przygotowywanie wiekszej ilosci sa-
tatek z rana na caly dzien, co wplywa ujemnie na ich
wyglad i smak.

| ODCEDZANIE MO/ZNA USPRAWNIC

Garnek z ziemniakami, makaronem czy kluskami,
ktére chcemy odcedzi¢, ustawia sie na podstawe gor-,
nej czesci wywrotki i przymocowuje fancuchem.
Gorna czes¢ wywrotki jest w przeciwienstwie do dol-
nej ruchoma. Nastepnie przy pomocy recznej dzwigni
garnek przechyla sie i odlewa wode

Pomyst racjonalizatorski ob. Michata Zmarziego
kierownika sekcji zywienia zhiorowego w Nisku
zwigksza bezpieczenstwo pracy, gdyz przy recznym
odlewaniu istniata zawsze mozliwos¢ poparzenia sie
wrzgtkiem lub parg. Ponadto wywrotke obstuguje
jedna osoba, gdy przy recznym odcedzaniu zajete byty
najczesciej dwie osoby.

piecze “"kawiarni jest
nowoczeénie urzag-
dzone.
Kawiarnia »Mura-
néw“ zdobyta sobie
popularnosé.

Na zdjeciu: bufet
kawiarni ,Mura-
néw.f prezentuje bo-
gaty wyboér firmo-
wych kreméw, ga-
laretek i owocowych
napojow.
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Jednodaniowe petnowartosciowe positki

CELU rozszerzenia as-o-rtymentu dan typu obia-

dowego, jak réwniez udostepnienia konsumentom
petnowartosciowych i stosunkowo tanich positkéw
wprowadzona zostatla sprzedaz obiadow jednodanio-
wych, tzw. ,zup z wkiadkg“. Positki jednodaniowe
charakteryzujg sie tym, iz sporzadzane sg w formie
zawiesistych zup, ktérych gtéwnym skiadnikiem jest:
kasza, fasola, groch, ziemniaki, a tzw. ,wkladke" sta-
nowig: mieso, wedliny, glowizna, podroby itp.

Positki jednodaniowe nie ustepujg zaréwno pdd
wzgledem kalorycznym, jak i warto$ci witaminowych
oraz soli mineralnych, obiadom dwudaniowym, dlate-
go winny znalezé coraz szersze zastosowanie w za-
ktadach gastronomicznych. Odnosi sie to szczegolnie
do zaktadéw potozonych w poblizu osrodkéw przemy-
stowych, wiekszych arterii komunikacyjnych o duzym
nasileniu ruchu oraz do stotéwek pracowniczych, tam
gdzie konsument pragnie szybko i tanio zje$¢ goracy
petnowartosciowy positek.

W zaleznosci od zestawien produktéw uzytych do
'zupy z wktadka mozna -osiggna¢ wysoka fcalorycznose.
Np. zupa fasolowa z wkiadkg glowizny wieprzowej
dostarcza 1026 kalorii, barszcz ukrainski z miesem
wotowym — 849 kalorii, podczas gdy przecietnie obiad
dwudaniowy ma 700 — 1000 kalorii. Jednoczesnie za-
wartos¢ biatka w -omawianych positkach wynosi prze-
cietnie Od 20 — 40 g, czyli okoto 30 — 65% dziennego
zapotrzebowania organizmu na ten skiladnik. Szcze-
golnie duza zawartoscig biatka, jak i wysokg kalorycz-
noscig odznaczajg sie zupy z wkiladka, ktérych glow-
nym skladnikiem jest groch lub fasola.-

Waznym momentem dla konsumenta jest réwniez
przystepna cena obiadéw jednodaniowych, ktéra prze-
cietnie waha sie 6 40 — 50% ponizej ceny obiadéw
dwudaniowych.

Wskazéwki techn™Jogicz.ne na zupy z wkiadka

Kolejnos¢ czynnosci: 1) przygotowanie
z kosci, mies-a i jarzyn, 2) przygotowanie gtdwnego
sktadnika (np. straczkowe, kasze), 3) porcjowanie
miesa przeznaczonego na wkiadke -do zupy, 4) pod-
prawianie zupy (zasmazka itp.), 5 przyprawianie zu-
py (zielenina), 6) porcjowanie zupy i wydawanie.

Wywar z jarzyn i kosci powinien zawiera¢ roz-
puszczalne ich skfadniki w stanie jak najmniej zmie-
nionym. Do wywaru przechodza gtéwnie z jarzyn —
sde mineralne i witaminy, z miesa biatka, za$
z kosci — niewielkie ilosci ttuszczu. Wywar z kosci
i jarzyn przygotowuje sie w nastepujacy Sposob:

a) kosci lub kosci z miesem optukac,
mate czesci, zala¢ zimng wodg i gotowa¢ na wolnym
ogniu tak dtugo, dopoki mieso i Sciegna przyrosniete
do kosci nie zmieknag. Mieso przeznaczone na wktadke
po optukaniu go-towa¢ razem z ko$¢mi pod przykryciem
na wolnym ogniu,

b)  gdy mieso przy kosciach jest na d-ogo-towaniu, do
wywaru nalezy doda¢ obrane i optukane jarzyny, przy

wywaru
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porgba¢ na

czym wktadac¢ je kolejno w zaleznosci od cz-asu po-
trzebnego do ich ugotowania np. marchew wczesniej,
-kapuste i cebule przy koncu, gdyz te ostatnie gotujg
sie szybciej,

c) gdy jarzyny i mieso .53 juz miekkie, wywar od-
cedzi¢ i polagczy¢ z innymi sktadnikami zupy, jarzyny
za$ pokroi¢ lub przetrzec.

Ceche charakterystyczng kazdej zupie nadaje gtow-
ny jej sktadnik. Od niego zalezy nazwa oraz smak
i zapach zupy. Giéwny skitadnik dominuje w zu-
pie nad wszystkimi innymi d musi by¢ il-osciowo tak
dawkowany, -aby wybijat sie jego smak. Giéwnym
sktadnikiem zupy moze by¢: fasola, groch, kasza,
klus-ki, pomidory. Gotuje sie je na odcedzo-nym wy-
warze, z jarzyn lub osobno. Po przetarciu przez sito
taczy sie z wywarem jarzynowym, oczywiscie doda-
jac) takze wywar, na ktérym gotowat sie gtéwny
sktadnik. \%

Ugotowane mieso przeznaczone na wktadke porcjuje
sie po 0,05 kg. Go-towe porcje uktada sie na poétmisku
i umieszcza w cieptym miejscu.

W skiad podprawy wchodzi tluszcz oraz wigksza
lub mniejsza ilo§¢ maki. Szczegdlnie do zup z wkiad-
ka nalezy stosowa¢ podprawe, gdyz nadaje ona zupie
jednolitos¢ 4 zawi-esisto-$¢. Najbardziej fatwg technikg
podprawiania jest wlanie do z-upy zawiesiny maki
z wodg tub Smietang. Bardziej -pracochtonng jest pod-
prawa z zasmazki, czyli zawiesiny z maki, tluszczu
i wywaru z zupy.

Nastepna czynno$¢ tj. przyprawienie polega na do-
daniu do gotowej zupy takich dodatkéw jak: zielony
koper, ipietrusza, utarty czosnek z majerankiem itp.

Zupe po wykonczeniu nalezy odstawi¢ i podgrze-
wa¢ w malych garnkach partiami, gdyz stojgc na
ogniu zypy gestniejg i tr-acg swolj wlasciwy Swiezy
wyglad i smak. Szczegdlnie jest to wazne przy zupach
z wkiadkyg, -bowiem z zasady sg one bardziej geste
i zawiesiste.

Zupe nalezy fgczy¢ z porcjami miesa oraz innymi
dodatkami, jak kluski, kasza, knedle -dopiero przy
wydawaniu konsumentom. Wywazone porcje migesa,
podrobow lub kietbasy klas¢ bezposrednio na talerz
i -zalewa¢ goraca zupa.

Porcja zupy z wktadka winna wyn-osi¢ przecietnie
550 — 600 ml, w tym wkiadka miesa widna wazy¢
netto 0,05 kg. Do je-dnej -porcji zupy z wkladka nalezy
podawac chleb w ilosci 50 — 100 g.

Przyktadowo podajemy receptury
zupy z wkiladka:

Barszcz ukrainski z miesem wo-
towym. llos¢ w kg, na 10 porcji. Kosci wieprzo-
we — 1 kg, wotowina przednia — 0,80 kg, wiloszczy-
zna — 040 kg, ziemniaki — 15 kg, fasola bialta —
0,50 kg, pomidory $wieze — 1,00 kg, buraki ¢wiktlowe —
0,50 kg, kapusta stodka — 050 kg, $mietana — 0,20.1,
liscie bobkowe, sol, cukier, ocet, zielenina plus maka
— 0,07 kg, chleb — 1,00 kg.

na nastepujgce



Warto$¢ odzywcza 1 porcji zupy: kalorii 849, wit.
B — 326 g, t. — 240 g, Ca — 2022 mg, Fe — 80 mg,
wit. A — 2170 j. mn, wit. Bi — 668 mg, wit. C —
88,2 mg.

Zupa jarzynowa z zeberkami. llos¢ w
kg na 10 porcji. Zeberka — 1 kg, wloszczyzna — 0,50
kg, kapusta stodka — 1 kg, pomidory — 0,50 kg, liscie
bobkowe — 0001 kg, chleb — 1 kg, makaron —
0,30 kg, so6l — 0,03 kg.

Warto$¢ odzywcza 1 porcji zupy: kalorii 659, wit.
B— 29 tt. —29 g, Ca— 1258 mg, Fe — 49 mg,
wit. A — 1795 j. mn.

Zupa ziemniaczana z wieprzowing:
llos¢ w kg na 10 porcji, wieprzowina (biodrowka) —
1 kg, wloszczyzna — 0,50 kg, cebula — 0,25 kg, maka
pszenna — 0,05 kg, sOl, pieprz, majeranek, ziemniaki
— 3 kg, tluszcze — 0,20 kg, chleb — 1 kg.

Warto$¢ odzywcza 1 porcji zupy: kalorii 802, wit, B
— 194 g, tt. — 401 g Ca — 85 mg, Fe — 42 mg,
wit. A — 1160 j. mn. wit. Bi — 295 mg, wit. C — 33 mg

inz. A. SEWERYN

Pqgczki — tradycyjny przysmak

W PRODUKCJI cukierniczo-macznej jest szereg wy-
robow, ktére majg charakter sezonowy. Produku-
je sie je w okresach Swigtecznych czy w okreslonych
porach roku. Wyroby $wigteczne to mazurki, odlewy
cukrowe jak: dziadki mrozy, jaja, kurczeta, zajgczki
itp. Z pewnymi porami roku zwigzana jest produkcja
lodow, ciastek ze Swiezymi owocami i paczkéw. W in-
nych okresach albo brak jest surowcow, np. $wiezych
owocow, albo nie ma popytu, to jest zainteresowania
ze strony konsumentéw danymi wyrobami. Konsumen-
Cci w zimie czy wczesng wiosng lub jesienig nie zada-
ja lodéw; paczki zas odwrotnie, nie majg nabywcow
w lecie. Wplywa na to fakt, ze paczki, ktére smazy sie
na smalcu, oprécz tego ze sg bardzo smacznym dese-
rem, sa jednoczesnie kalorycznym pozywieniem poszu-
kiwanym raczej w chiodniejszych okresach.

Wiekszo$¢ poétfabrykatow i wyrobéw gotowych
w ciastkarstwie poddawana jest obrébce termicznej
w piecu, cze$¢ za$ podgrzewana lub prazona na ogniu.
Tylko dwa rodzaje wyrobéw cukierniczych — faworki
i paczki — sg poddawane obrobce termicznej w smal-
cu doprowadzonym do wysokiej temperatury.

Juz od wielu lat paczki zyskaty sobie wielkg popu-
larno$¢ i staly sie do pewnego stopnia tradycyjnym
przysmakiem okresu zimowego. Chociaz sg produko-
wane od pazdziernika do kwietnia, najwiekszy popyt
na nie przypada w czasie karnawatu, a zwlaszcza jego
ostatnich dni. Z requly w tzw. ,tlusty czwartek ciast-
karnie nie sg w stanie dostarczy¢ zadanej ilosci pacz-
kow. W okresie karnawatu produkcja paczkéw stano-
wi okoto 50% catej puli ciastek.

Dla uzyskania paczkéw o dobrej jakosci nalezy
zwraca¢ uwage na wilasciwy przebieg procesu techno-
logicznego. Bardzo waznym czynnikiem, ktory wply
wa na jakos¢ paczkdéw jest temperatura pomieszczenia,
w ktorym sg one produkowane. Pgczkij podczas proce-
su technologicznego wymagajg niema\ cieplarnianej
atmosfery, troski i pielegnacji. Podstawowg czynnoscig
przy produkcji ciasta na paczki jest sporzadzanie roz-
czynu. *

1

Po przesianiu maki nalezy w czystym pobielanym
naczyniu podgrza¢ mleko do temperatury okoto 26°C—
30°C. Jest to temperatura, w ktérej proces rozmnaza-
nia sie drozdzy jest bardzo szybki. W zaleznosci od
sposobu sporzgdzania ciasta recznie lub mechanicznie
nalezy przygotowa¢ kociot lub mieszarke. Do przygo-
towanego kotla wlewamy podgrzane mleko, do ktore-
go dodaje sie rozkruszone drozdze. Nastepnie drozdze
rozprowadzamy doktadnie w mleku az do zupeinego
ich rozpuszczenia. Do otrzymanej mieszaniny wsypu-
jemy make i calos¢ doktadnie wyrabiamy na jednoli-
tg mase. Konsystencja rozczynu powinna by¢ wolna.
Po dokladnym wymieszaniu rozczynu nalezy zgarngé
z bokéw naczynia osiadly na nich rozczyn, a wierzch
posypa¢ cienkg warstwg maki i odstawi¢c w cieple
miejsce, najlepiej w poblizu pieca lub w garowni. Je-
$li temperatura pomieszczenia jest odpowiednia (oko-
to 45° C) proces, rosniecia nie pownien trwac¢ dtuzej niz
1 godzine. W trakcie rosnigecia nastepuje fermentacja
alkoholowa — cukier gronowy rozktada sie na alko-
hol i dwutlenek wegla. Dostatecznie wyro$niety roz-
czyn poznaje sie po tym, ze zwieksza on swojg obje-
tos¢ przynajmniej o 100%, na powierzchni posypanej
maka tworza sie pekniecia oraz wystepuje dos¢ inten-
sywny zapach alkoholu. Oznaki te dowodza, ze rozczyn
dojrzat juz dostatecznie i ze mozna przystapi¢ do spo-
rzadzania ciasta.

Whpierw jednak nalezy przygotowa¢ potrzebne na
ten cel surowce, rozpusci¢ tluszcz, wybi¢ jaja ze sko-
rupek. Przed wybijaniem nalezy jaja przeswietli¢
w owoskopie. W przeciwnym wypadku wybijanie jaj
powinno odbywac sie pojedynczo do matego naczynia.
W trakcie wybijania jaj nalezy organoleptycznie
scprawdzac ich Swiezo$¢. Nastepnie jaja przelewa sie
do wiekszego naczynia dodajgc cukier oraz takie do-
datki, jak skorka pomaranczowa lub gorzkie migdaty.
Esencje aromatyczne dodaje sie bezposrednio do ciasta.

Jaja z cukrem podgrzewa sie do temperatury okoto
40°C. Podgrzewanie jaj z cukrem ma na celu podnie-
sienie temperatury sporzadzonego ciasta, a tym samym
przyspieszenie procesu rosniecia, jak rowniez doktad-
nego rozpuszczenia cukruPodgrzang mieszanke wle-
wa sie do rozczynu, doktadnie z nim miesza, a nastep-
nie dodaje sie stopniowo make i wyrabia ciasto. Pod
koniec wyrabiania ciasta dodaje sie chtodny, rozpusz-
czony tluszcz. Calo$¢ nalezy dobrze wyrobi¢ na jedno-
lita mase o wolnej konsystenciji.

Wyrobione ciasto odstawiamy w ciepte miejsce, aby
czesciowo wyrosto. Przy odpowiedniej temperaturze
pomieszczenia ciasto ro$nie 30 — 40 minut. Wyros$nie-
te ciasto nalezy powtérnie wyrobi¢. Nastepnie z goto-
wego ciasta kroi sie paczki. Jesli ciasto paczkowe dzie-
li sie przy pomocy dzielarki, nalezy odwaza¢ z niego
kawaiki o pozadanej wielkosci,' ktére przegniata sie
i formuje w ksztalcie okragtych bochenkéw. Uformo-
wane bochenki nalezy sptaszczy¢ i wiozy¢ do dzielar-
ki. Dzielarka przecina je na 30 réwnych kawatkow,
ktére uktada sie obok siebie na stole tub deskach po-
sypanych maka.

Krojenie reczne odbywa sie w ten sposdb, ze cia-
sto dzieli sie na kilowe kawalki, z ktérych trasuje
sie — formuje ciasto w podiuzne walki i kroi sie
z kolei na kawatki o rownej wielkosci. Pokrojone
kawatki uktadamy odcietg strong do gory, jeden obok
drugiego, na stole posypanym maka. Na wierzch po-
ukladanych paczkow naktada sie marmolade, a nastep-
nie zawija sie paczki nadajgc im charakterystyczny
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kulisty ksztatt. Zawijanie polega na schowaniu mar-
molady do $rodka paczka w taki sposob, zeby naoko-
to byla otoczona warstwg ciasta réwnej grubosci.
W wypadku, gdy paczek jest zZle zawiniety, nieodpo-
wiednio sklejony lub gdy przez wierzchnig zbyt cien-
ka warstwe ciasta widoczna jest marmolada, paczki
przy smazeniu rozwijaja sie i pekaja wskutek czego
marmoloda dostaje sie do gorgcego smalcu i powodu-
je zbyt szybkie przepalanie sie tluszczu.

Z krajowej, narady cukierniczej

W dniach 23 i 24 listopada 1954 r. odbyta sie w Warszawie
Krajowa wystawa Cukiernicza. Eksponaty wystawita 49
pracowni CZPG nalezagcych do 27 terenowych przedsie-
biorstw gastronomicznych.

Za produkcje masowg pierwszg nagrode w kwocie 3000 zt
otrzymata pracownia ,Ludowa" z Poznanskich ZG — Wschéd,
tym samym Poznan utrzymat palme pierwszenstwa uzyska-

ng na Krajowej Wystawie Cukierniczej w 1953 r. Drugie
miejsce i 2000 zt nagrody otrzymata pracownia przy ul.
Polna 28 z Warszawskich Zaktadéw ZG — Kawiarnie. Warto

przypomnieé¢, ze Warszawa na poprzedniej wystawie uzys-
kata 9 miejsce. Trzecig nagrode w kwocie 1500 zt uzyskata
pracownia Nr 1 Krakowskich ZG — Zachéd.

Ogétem Poznan wystawit 120, Warszawa — 137, Krakéw
— 115 gatunkéw ciastek.

W produkcji indywidualnej pierwszg nagrode w kwocie
1500 zt otrzymat J. Sliwa z Krakowskich ZG — Zachéd,
drugg 1000 zt B. Wojtaszewski z Poznania i trzecig 1000 zt
— C. Urbanski réwniez z Poznania.

Na zdjeciu u goéry, stoisko warszawskich kawiarni, u dotu
— eksponaty krakowskich zaktadéw gastronomicznych.
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Zwiniete paczki uktada sie na deski obciggniete
ptétnem i posypane maka. Paczki uktada¢ nalezy
w odstepach okoto 5 cm jeden obok drugiego. Utozone
paczki lekko sptaszczamy. Czynno$¢ ta ma na celu
nadanie im odpowiedniego ksztaltu. Nie mozna jed-
nak splaszcza¢ zawinietych paczkéow w wypadku gdy
do produkcji ciasta byla uzyta maka zawierajgca
niski procent glutenu. Paczki powinny rosnaé przy
piecu lub na tzw. garze. Pozadane jest rébwniez pod-
grzewanie ich w trakcie roSniecia przez wsuwanie
desek do pieca na okres 2 — 3 minut.

W czasie rosniecia paczkéw nalezy rozpusci¢é sma-
lec i podgrza¢ go do odpowiedniej temperatury. Im
bardziej sa paczki wyrosniete, tym smalec do smaze-
nia musi by¢ goretszy. Do kotta ze smalcem wkiada
sie siatke z paczkami utozonymi spodem do gory. Naj-
pierw smazy sie gorng polowe paczkow to jest
wierzch. Z chwilg kiedy wierzch paczkéw zanurzony
w smalcu ma juz odpowiedni kolor $wiadczacy
0 upieczeniu, odwraca sie paczki patyczkiem zastru-
ganym na koncu tzw. ,szpalerem“ na drugg strone
dla usmazenia spodu paczka. Aby otrzymaé jednoli-
ty kolor nalezy w ciggu smazenia, po odwrdceniu
paczkow i czesciowym ich usmazeniu wtloczy¢ je gte-
biej w goracy smalec okragta siatkg druciang. Przed
wyjeciem paczkéw z kotta nalezy sprawdzi¢ ,szpale-
rem“ przez nakluwanie czy paczki sg usmazone. Je-
zeli paczki nie sg usmazone widoczne bedzie na ,szpa-
lerze* surowe ciasto.

Usmazone paczki wyjmuje sie za pomocg siatki,
a nastepnie obciaga sie je na ciepto glazura. Glazure
do paczkéw przygotowuje sie z pomady z dodatkiem
wody przygotowanej lub syropu od owocow oraz esen-
cji i spirytusu. W celu osiggniecia odpowiedniej gla-
zury nalezy paczki po wyjeciu ze smalcu posmarowac
cienkg warstwg marmolady o rzadkiej konsystencji
1 wysokim procencie cukru za pomocag ptaskiego pe-
dzelka. Ujemng strong tego systemu jest jego wielka
pracochtonno$é. Inng metoda mniej pracochtonng jest
dodanie do glazury okolo 7% marmolady. Paczki be-
da mialy woéwczas powierzchnie pokryta Swiecaca
powiokag z glazury.

Wiasciwie wykonane paczki majg ksztalt kulisty
o powierzchniach gornej i dolnej lekko sptaszczonych.
Barwa 'powierzchni paczka powinna by¢ jednolita,
ciemnobrgzowa, pokryta cienka warstwag blyszczacej
glazury. Nie we wszystkich, jednak czesciach ‘'kraju
cieszg sie popyterp paczki o jednolitym kolorze. Np.
na Pomorzu wyglad zewnetrzny paczkéw uwazany
jest za wtasciwy, gdy majg tzw. obraczke, to jest
bialtg obwo6dke dokota paczka. Uzyskujemy ja nie
przyciskajac paczkoéw drutem w trakcie smazenia.

Receptura na paczki .zatwierdzona przez MHW
Departament Produkcji Spozywczej i Uzupetniajacej
opatrzona numerem 252. Proporcja na 1 kg gotowego
wyrobu: mleko 120 g, drozdze 25 g, jaja 80 g, jaja-
z6ktka 90 g, cukier 65 g, skdérka pomaranczowa 10 g,
wanilina 01 g, mgka pszenna 50% — 300 g, masto —
110 g, dzem morelowy — 200 g, tluszcz do smazenia
— 170 g i 285 g pomady, ktéra sklada sie ze 182,04 g
cukru, 32,76 g syropu ziemniaczanego, 70,2 g wody.

K. KOLODZIEJSKI
R. WASZKIEWICZ

Cukiernicy



Straty przy niewtasciwej obrdbce ziemniakoéw

PRACOWNICY zatrudnieni przy obieraniu ziemnia-
kéw powinni zna¢ bpdowe i rozktad substancji od-
zywczych w bullwie po to, aby zdawali sobie sprawe,
jakie straty moga wynikng¢ przy niewlasciwej obrébce
surowca.

Mioda bulwa ziemniaczana pokryta jest z zewnatrz
naskdrkiem (1), ktéry w miare dojrzewania ztuszcza
sie, a na jego miejsce powstaje gruba warstwa korko-
wa (2. Ochrania ona bulwe przed wysychaniem
i uszkodzeniem. Pod korkiem lezy warstwa komdrek
korkowotworczych (3), z ktérych w okresie wzrostu bul-
wy powstaje korek, Dalej pod warstwa korkowotwor-
czg wystepuje cienka warstwa miekiszu korowego, zwa-
na tez korg pierwotng (4). Sklada sie ona z komorek
wypetnionych ziarnami skrobi. Sok komérkowy mieki-
szu korowego zawiera czesto barwnik nadajgcy bulwie
charakterystyczne dla danej odmiany zabarwienie. War-
stwa miekiszu korowego jest stosunkowo cienka, mia-
nowicie 2—4 mm, rozcigga sie do wigzek sitkowo-na-
czyniowych (5). Komérki od strony zewnetrznej warstwy
miekiszu korowego, tzn. tuz pod warstwag karkowa,
posiadajg zdolnosci tworzenia zielonego barwnika ro-
Slinnego zwanego chlorofilem. Ta wlasciwos¢ .powodu-
je zielenienie ziemniakow trzymanych na Swiatte. Po-
nizej wigzek naczyniowych znajduje sie miekisz rdze-
niowy, ktérego warstwa od strony naczyniowej nazy-
wa sie rdzeniem zewnetrznym (6). Wnetrze bulwy zaj-
muje tzw. rdzen wewnetrzny (niewidoczny na rysunku).
Komorki rdzenia wewnetrznego sg stosunkowo ubogie
w skrobie. Najobficiej skrobia wystepuje w komérkach
potozonych w poblizu wigzek sitkowo-naczyniowych za-
rowno w miekiszu korowym, jak i w rdzeniu zewnetrz-
nym. Brak jej jest zupetnie w tkance korkowej i w leza-
cjoh pod nig komérkach korkotwérczych. Ogélna za-
warto$¢ skrobi w ziemniakach, w zalleznosci od odmiany,
waha sie od 14 do 24%.

Substancje azotowe najobficiej wyste-
puja w zewnetrznej warstwie miekiszu korowego oraz
w miekiszu rdzenia wewnetrznego. Ogodlna zawarto$¢
zwigzkéw azotowych obliczonych jako biatko waha sie
od 1,4% do 3,1% wagi bulwy, w tym zwigzkéw azoto-
wych rozpuszczalnych w wodzie od 1,3% do 2,8% i nie-
rozpuszczalnych w wodzie od 0,1% do 0,3%. Duza roz-
puszczalno$¢ zwigzkéw azotowych w wodzie przema-
wia przeciwko moczeniu w wodzie rozdrobnionych ziem-
niakow.

W miekiszu korowym miesci sie réwniez prawie caty
zas6b solaniny. Jezeli np. zawartos¢ solaniny
w catej bulwie wynosi 75 mg% (na 100 g masy bulwy
75 mg solaniny), to ilos¢ jej w obierzynach w tym
przypadku dochodzi do 15 mg%. llo$¢ solaniny w $Swie-
70 zebranych dojrzatych ziemniakach waha sie od 2 10
mg %. Najwieksze skupiska solaniny wystepujg w ,0cz-
kach" i kietkach.

Dziatanie $wiatta stonecznego wywotuje wzrost so-
laniny w miekiszu korowym, przy réwnoczesnym jego
zielenieniu. Solanina jest zwigzkiem trujgcym. Wiel-
kos¢ trujgcej dawki solaniny nie zostata dotgd ustalo-
na. Wedtug niektérych autoréw ziemniaki zawierajgce
powyzej 20 mg% solaniny nie powinny by¢ spozywa-
ne, gdyz mogg wywota¢ zatrucie. Objawy zatrucia so-
laning $g bardzo réznorodne. W ciagu kilku Ilub kil-
kunastu godzin po spozyciu trujgcej dawki wystepuje
stan ogluszenia, drzenie konczyn, wytrzeszcz oczu,

utrudniony oddech i nieréwne bicie serca. Précz tego
pojawiajg sie zaburzenia przewodu pokarmowego, bie-
gunka i torsje. Przy silnym zatruciu po 1 do 3 dni moze
nastgpi¢ Smier¢. Przy zatruciach stabych, ktére obja-
wiajg sie zawrotgmi i bdlem glowy oraz zaburzeniami
w przewodzie pokarmowym — chory powoli dochodzi
do zdrowia.

Specjalnie wiecej miejsca poswieciliSmy solaninie,
aby zwrdci¢ uwage na konieczno$¢ starannego usuwania
kietkow i zielonych bulw przy obieraniu, gdyz moga
one by¢ przyczyng zatru¢ konsumentow. Biale kielki,
pedy i zielone bulwy nie powinny by¢ réwniez wrzu-

Podluzny przekr6j bulwy ziemniaczanej:

1 — nask6érek — epiderrois, 2 — warstwa korkowa, 3 —
warstwa korkotwércza, 4 — miekisz warstwy korkowej,
5 — wigzki naczyniowe, 6 — miekisz rdzenia zewnegtrznego.

cane do odpadkéw spasanych przez Swinie lub bydio,
gdyz sollanina dziata trujgco takze na organizmy zwie-
rzece.

Substancje mdneralne koncentrujg sie
w bulwie ziemniaczanej, gtéwnie w zewnetrznej czesci
miekiszu korowego, najobficiej zas w wierzchotku bul-
wy, tzn. po przeciwnej stronie tzw. ,podstawy“, ktéra
byta przyrosnieta dp korzenia. Cze$¢ jadrowa bulwy,
a w szczegolnosci podstawa bulwy jest stosunkowo
ubozsza w substancje mineralne. llo$¢ zwiazkéw mi-
neralnych w bulwach ziemniaczanych waha sie od
0,6% do 1,2%, w tym rozpuszczalnych w wodzie od
0,5% do 0,9%, nieropuszczalnych od 0,1% do 0,3%.

Witamina C (kwas askorbinowy) gromadzi
sie gtéwnie w strefie wigzek naczyniowych. Od tej

Schemat rozmieszczenia substancji odzywczych w bultcach
ziemniaka:

1 — skrobia, 2 — substancje azotowe, 3 — substancje mine-
ralne, 4 — kwas askorbinowy (witamina C).

strefy zaréwno w strone zewnetrzna, jak i wewnetrzng
bulwy zawarto$¢ witaminy C maleje. llos¢ witaminy C
waha sie od 1 do 50 mg na 100 g ziemniakéw w zallez-
nosci od odmiany, stopnia dojrzatosci i warunkéw prze-
chowywania. Ze wzgledu na to, ze ziemniaki sg wcigz
jeszcze U nas mMasowo spozywane, Sstanowig powazne
zrodto tej dla organizmu niezbednej witaminy.
Wptyw sposobu obierania na
wartos¢ kulinarna ziemniakodéw.
Z rozktadu substancji odzywczych w bulwie ziemnia-
czanej widoczne jest (rys. 2), iz najwieksze straty przy
obieraniu ponosimy w substancjach azotowych i mine-
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ralnych. Przy grubszym obieraniu réwniez w skrobi
i witaminie C.

Substancje azotowe, znajdujgce sie w najwiekszym
skupieniu w zewnetrznej warstwie miekisza korowego,
prawie catkowicie odchodzg z obierzynami mzaréwno
przy obieraniu recznym, jak i maszynowym. Mowigc
o stratach substancji azotowych, nalezy wyjasni¢ wiga-
zace sie z tym zjawiskiem ciemnienie powierzchniowe-
go migzszu obranych ziemniakéw.

Wsrod wielu praktykéw rozpowszechnito sie mniema-
nie, ze mechaniczne obieranie jest nieprzydatne, ponie-
waz powoduje ciemnienie ziemniakow i obnizenie ich
smaku. Poglad ten opiera sie na obserwacji szybszego
ciemnienia (przy dostepie powietrza), ziemniakéw obie-
ranych maszynowo w porownaniu z obieraniem recz-
nym. W rzeczywistosci ciemniejg tak jedne jak i dru-
gie z tg réznicg, ze w obranym mechanicznie zjawisko
to wystepuje znacznie szybciej wskutek wiekszego usz-
kodzenia komérek i oswobodzenia wiekszej masy so-
ku komérkowego na powierzchni bulwy. Dodatek kwa-
séw do wody, w ktérej znajdujg sie obrane ziemniaki,
opdznia proces ciemnienia. To spostrzezenie starano sie
wykorzysta¢é w praktyce. Robiono prébe zanurzania
obranych ziemniakéw do 0,3% roztworu kwasu solnego
na'10—15 minut. Uzyskano przez to przediuzenie okre-
su przechowywania obranyth ziemniakéw, przy doste-
pie powietrza bez ciemnienia w okresie 14—18 godzin
w temperaturze 20 do 24°C i 24 godzin w temperaturze
8 do HPC. Jednak spos6b ten nie znalazt uznania, po-
niewaz kwas solny, uzywany do celéw przemystowych,
zawiera domieszki chemiczne szkodliwe dla zdrowia
konsumentéw.

Przed kilkoma laty Instytut Naukowo-Badawczy Han-
dlu i Zywienia Zbiorowego w Moskwie (NITOP) opra-
cowal sposob zapobiegania ciemnieniu obranych i oczy-
szczonych z ,oczek® ziemniakéw przez zanurzenie ich
w azurowych koszach na kilka minut w 1% roztwo-
rze kwasnego siarczynu sodowego. Nastepnie w tych
samych koszach ziemniaki zanurzane sa do basenow
z czystg wcdag dla splukania z nich roztworu siarczy-
nu sodowego. W ten sposéb potraktowane ziemniaki
przechowujg sie w koszach na otwartym powietrzu bez
ciemnienia, w temperaturze pokojowej 16 — 18°C w
ciggu 24 godzin, w kamerze chiodnej przy 5 do 7aC
w ciggu 48 godzin.

Stosowanie tego sposobu zabezpieczania ziemniakow
przed ciemnieniem zostalo dozwolone w zaktadach zy-
wienia zbiorowego w ZSRR przez wiladze nadzoru sa-

Sposoby zapobiegania

MARGARYNA jest mieszaning tluszczowo-wodna.
Tiuszcz stanowig najczesciej ciepte i utwardzone
oleje.roslinne o temperaturze takiej, jaka posiada ma-
sto. Natomiast na czes¢ wodng sktada sit* woda, serwat-
ka lub mleko. Stosunek ilosciowy czesci wodnej do
tluszczowej w margarynie jest w zasadzie taki, jak
w naturalnym'masle. Wiasciwie wyprodukowana do-
bra margaryna winna mie¢ konsystencje podobng do
masta, barwe kremowg lub zéltawg, smak Swiezy.
Poza wymienionymi skfadnikami margaryna zawiera
w malych ilosciach jeszcze: 1) substancje utrwalajgce
potaczenie wody w oleju, 2) srodki utrwalajgce miesza-
nine w warunkach smazenia, a wiec w wyzszej tem-
peraturze oraz przeciwdziatajace pryskaniu, 3) Srodki
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nitarnego. Obecnie w Moskwie dwie duze stotowki
postugujg sie tg metodg na szerokg skale. Na Wegrzech
opisany spos6b utrwalania ziemniakow prowadzono w
duzych rozmiarach w zakfadach Zzywienia zbiorowego
w Budapeszcie. U nas przeprowadzane sg rowniez pro-
by w tym zakresie. IHZ w Warszawie opracowat me-
tode utrwalania ziemniakow przed ciemnieniem przy
pomocy 1% roztworu kwasu siarkowego. Metoda ta
jest obecnie sprawdzana na skale techniczng.

Od rozwigzania zagadnienia ciemnienia ziemniakéw
zalezy w przysziosci rozszerzenie mechanicznego obie-
rania, a nawet mozliwo$¢ zcentralizowania obrébki
wstepnej warzyw i ziemniakow dla zaktadéw zywienia
zbiorowego.

Obecnie dla opdznienia ciemnienia ziemniakéw sto-
suje sie zwykle zanurzanie do zimnej wody niezwiocz-
nie po obraniu. Odcina sie w ten sposéb dostep tlenu
do ziemniakéw. Jednak nie jest to catkowicie skutecz-
ne, gdyz w wodzie znajduje sie pewna ilo$¢ rozpusz-
czonego tlenu, ktéry wystarcza, by po pewnym czasie
ziemniaki zaczely ciemnie¢. Z drugiej strony moczenie
ziemniakéw w wodzie pozbawia ich pewnej czesci sub-
stancji odzywczych, iktére przechodza do roztworu. Sg
to sole mdnerallne, witamina C, cukry i zwigzki azoto-
we. Wedtug badan uczonych radzieckich w ciggu 6 go-
dzin moczenia ziemniakéw w wodzie ubywa z nich do
0,18% suchej masy z bulw catych i do 0,61% z bulw
pokrajanych w kostke. Po 18 godzinach ubytek wyno-
si 0,23% z bulw catych i 0,72% z bulw pokrajanych
w kostke. Surowe ziemniaki zawierajg przecietnie 25%
suchej masy. Ubytek 0,62 do 0,72% suchej masy od-
powiada 2,48% do 2,88% masy bulwy.

Ubytki witaminy C przy obieraniu ziemniakéw sg
Scisle zwigzane z gruboscig obierzyn. Wedlug badan
tobanowa w bulwach wagi od 50 do 90 g, przy ilosci
odpadkow powyzej 20%, na kazdy 1% odpadkéw ubytek
witaminy C wynosi $rednio 0,88% o0gdlnej jej zawartosci
w bulwie. W bulwach ciezszych powyzej 170 g —
0,64%. Dla ilosci odpadkéw w granicach od 19 do 20%
tobanow obserwowat wahania w stratach witaminy C
od 047 do 0,90%. Przy ilosci odpadkéw w granicach
9—11% z kazdym procentem odpadkoéw ubywato 0,3—
0,5% kwasu askorbinowego, niezaleznie od wielkosci
builw. Przy najczesciej spotykanej ilosci 25% odpad-
kéw straty witaminy C przy $redniej jakosci bulwach
wynoszg 22%, a przy ziemniakach duzych —. 16%, jej
ogolnej zawartosci.

Mgr inz. CZ. TEDERKO

psuciu sie margaryny

nadajgce margarynie zadany aromat, 4) dodatki wpty-
wajace na smak, 5 barwniki potrzebne do nadania
margarynie zoéttawej barwy, 6) srodki konserwujace,
czyli przeciwdzialajace rozwijaniu sie drobnoustrojow,
7) substancje chemiczne przeciwdziatajgce utlenianiu
sie tluszczu itd.

Dzieki r6znorodnemu skladowi margaryna moze ta-
two wykazywac braki gatunkowe, kwalifikujace jg ja-
ko ,towar zly* i nieodpowiedni do spozycia.

Wady jakosciowe margaryny mozna podzieli¢ na 3
zasadnicze grupy: 1) wady wynikte na skutek zastoso-
wania niewlasciwych surowcéw gtéwnych lub pomoc-
niczych, ,2) wady spowodowane niewlasciwie przepro-
wadzonym procesem produkcyjnym, 3) wady wywota-



ne nieodpowiednim obchodzeniem sie z gotowg mar-
garyng,' np. zlym sposobem przechowywania > tran-
sportu.

Personel zaktadéw gastronomicznych moze mie¢ du-
zy welyw na niedopuszczenie do zaistnienia wad mar-
garyny ze wzgledu na obchodzenie sie z nig, przecho-
wywanie i transport

W czasie przechowywania margaryna podlega roz-
nym rodzajom psucia sie. Jej specyficzna budowa
i sklad warunkujg nastepujgce zasadnicze typy proce-
sOw pogarszajacych jej jakos¢:

1. Procesy fizykochemiczne: a) samoutlenianie czesci
ttuszczowej, b) samoutlenianie niektérych substancji
dodatkowych.

2. Procesy mikrobiologiczne: a) jelczenie czesci thusz-
czowej, b) utlenianie tejze czesci, ¢) zmiany substanciji
dodatkowych.

3. Procesy fizyczne: a) wysychanie czesci wodnej,
b) wysychanie obcych substancji lotnych.

Procesy fizykochemiczne. Kazda
substancja tluszczowa w zetknieciu z powietrzem pod-
lega procesom samoutieniania. Procesy te prowadzg"
do powstawania zwigzkéw chemicznych charakteryzu-
jacych sie nieprzyjemnym smakiem i zapachem, w pe-
wnych wypadkach nawet szkodliwych dla zdrowia
cztowieka. Utlenianie przyspiesza wzrost temperatury,
Swiatto stoneczne oraz zawarto$¢ w tluszczu niektérych
metali (miedz, zelazo) i olejéw utlenionych.

Procesom w duzym stopniu zapobiec mozna przez
magazynowanie margaryny w niskich temperaturach
i bez dostepu Swiatta.

Procesy mikrobiologiczne. Czes
wodna margaryny zawierajgca takie substancje, jak
cukier i skrobia, szczeg6lnie podatna jest dla roz-
woju drobnoustrojow, ktére powodujg rozszczepienie
tluszczow prowadzace do powstania w margarynie wol-
nych kwaséw tluszczowych. Wzrost zawartosci wol-
nych kwaséw ttuszczowych odbija sie szybko, na sma-
ku margaryny, jak réwniez na jej warto$ci odzyw-
czej.

Oprécz procesu rozszczepiania tluszczu drobnoustro-
je powodowa¢ moga utlenianie produktow charaktery-
zujacych sie odrazajgca wonig. Obecnos$¢ ich daje sie
wykry¢ powonieniem dyskwalifikujgc artykut.

Drobnoustroje rozwijajg sie szybko w czesci wod-
nej margaryny, stanowigcej dla nich doskonalg pozyw-
ke dzieki obecnosci cukru i skrobi. W rezultacie pow-
sta¢ moga kwasy organiczne.

Nalezy pamieta¢, iz wszystkie procesy mikrobiolo-
giczne odbywaja sie w calej masie margaryny w pize-
ciwienstwie do proceséw samoutteniania, zachodzacych
w zasadzie na jego powierzchni. Ponadto procesy te
zazebiajg sie tworzgc szczegdlne niebezpieczenstwo
szybkiego i znacznego pogorszenia jakosci margaiyny.
Procesom tym zwlaszcza tatwo podlega margaryna
mleczna, mleko bowiem jest znakomita pozywka dla

Nie dotykaj gotowych potraw reka

drobnoustrojow.
odporniejsza.

Celem zapobiezenia omawianym procesom nalezy
chroni¢ margaryne przed dostaniem sie do niej drob-
noustrojow. Nalezy zwr6ci¢ uwage na nieuszkadzanie
opakowania fabrycznego, na czysto$¢ $rodkéw tran-
sportowych oraz pomieszczen magazynowych. Procesy
drobnoustrojowe ulegajg przyspieszeniu na skutek
wzrostu temperatury. Przeciwnie, temperatury niskie
doskonale hamujg rozwdéj drobnoustrojéw i ich dzia-
talnosc.

Margaryna wodna jest juz znacznie

Przez dluzszy czas mozna przechowywaé¢ margary-
ne w temp. ponizej 0°C. Doswiadczenie stwierdzito, iz
margaryna przechowywana w temp. —15°C po uplywie
18 miesiecy byla zupetnie Swieza i nie, roznita sie w ja-
kosci od co tylko wyprodukowanej. Nalezy przypom-
nie¢, ze wilgo¢ takze sprzyja rozwojowi drobnoustro-
jow, ktore dostajg sle do margaryny na skutek zwilg-
niecia opakowania. Zatem magazyny, w ktérych prze-
chowuje sie margaryne powinny posiada¢ wilasciwg
wilgotnosé.

Procesy fizyczne Na skutek dlugotrwa-
tego magazynowania margaryny w wysokiej tem-
peraturze nastepuje wysychanie czesci wodnych. Ma
to szczeg6lnie miejsce wowczas, gdy margaryna skia-
dowana jest diugi czas w nieodpowiednich warunkach.
Powierzchnie blokéw lub kostek margaryny wysycha-
jac z6tkng i produkt przybiera nieprzyjemny ,olejowy*
wyglad.

Zdarza sie, iz margaryna posiada nieprzyjemny za™
pach. Czesto jest to spowodowane ztymi warunkami
transportu lub magazynowania. Dzieki sgsiedztwu z ar-
tykutami o szczegdlnie silnym zapachu (ryby, nafta
itp.), zapach ten zostaje wchioniety przez margaryne
dyskwalifikujac jg jako produkt stotowy.

Uwazny transport i wlasciwe magazynowanie po-
zwoli zachowa¢ margaryne w nalezytym stanie.

Jeszcze raz nalezy podkresli¢, iz podstawowymi wa-
runkami dostarczenia konsumentowi dobrej margary-
ny sa: 1) szybki transport w pojazdach - lodowniach,
2) wiasciwe magazynowanie w chiodniach i lodéw-
kach, 3) szybkie rozprowadzenie.

W naszych zaktadach zywienia zbiorowego wyma-
gania te nie sg Scisle przestrzegane, natomiast w Zwiaz-
ku Radzieckim na te sprawy kladzie sie duzy nacisk.
W okregu Wielkiej Moskwy sklepy detaliczne otrzy-
mujg margaryne wprost z fabryki, z biezacej produk-
cji dziennej przy pomocy samochodéw - lodowni. llos¢
jaka otrzymuja odpowiada zapotrzebowaniu, tak ze
produkt w sklepach nie zalega i klient ma zawsze
Swiezy towar.

Nasze zaktady zywienia zbiorowego winny dazy¢ do
podobnego rozwigzania tak waznego zagadnienia, od
ktérego zalezy stopien zdrowotnosci i smak spozywa-
nych przez nas pokarmow.

Mgr inz. Wiadystaw KROLIKOWSKI

przy naktadaniu na talerze i potmiski

zywieni* zbiorow?* 17



Normy jakoSciowe rakow,

TT\O obrotu moga by¢ dopuszczone raki, ryby i prze-
AN twory rybne o jalko$ei .zgodnej z obowigzujgcymi
normami. Zgodno$¢ z normami wzglednie warunka-
mi technicznymi powinna by¢ stwierdzona dla kazdej
jednorodnej partii. W przypadku braku znakow ,KT*
lub Swiadectw jakosci obowigzuje zaswiadczenie ja-
kosci rzeczoznawcy.

Nabywca obowigzany jest przyjety towar zabrac
jak najpredzej z magazynu sprzedawcy. Odbioru do-
konujg rzeczoznawcy wzglednie komisja*). Sprzedaw-
ca winien zapewni¢ warunki do wlasciwego odbioru
towaru. W przypadku braku tych warunkow odbior
odbywa sie w sktadzie nabywcy.

Przy dostawie kolejg rakéw, ryb i przetworéw ryb-
nych z Wngtklem wyrob6éw garmazeryjnych, odbidr
jakosciowy dokonuje sie na stacji docelowej. Odbior
rakéw zywych, ryb Swiezych, wedzonych i marynat
nastepuje od chwili powiadomienia przez kolej o na-
dejsciu przesytki w okresie od kwietniia do konca
wrzesnia najdalej w ciggu 2 godzin; solonych — 12 go-
dzin, konserw — 48 godzin. W okresie od pazdzierni-
ka do konca marca raki zywe, ryby $wieze, mrozone,
wedzone i marynaty odbiera sie najpdzniej do 6 go-
dzin, solone do 24 godzin, a konserwy do 48 godzin.

Ryby dostarczone muszg by¢ wazone na szali dziur-
kowanej w partiach po 40 kg natychmiast po wyjeciu
z wody. PrzejSciowo trwajgce ostabienie ryb na sku-
tek manipulacji handlowe] nie dyskwalifikuje je jako
zywe, zdrowe. Ogolna ilos¢ ryb $nietych nie powin-
na przekracza¢ 10%

. Nabywca ma obowigzek odméwi¢ przyjecia towaru
w razie stwierdzenia, ze towar w bezposrednich opa-
kowaniach jest nieprzesortowany wedtug klas, jakosci
i asortymentu, wzglednie nieprawidiowo utozony; de -
kowanie bezposrednie towaru, a wiec skrzynki, becz-
ki, faski, puszki itp. okrycia nie sg wiasciwie znako-
kane lub etykietowane; opakowanie jest znieksztatco-
ne; w skrzyniach z rybami wedzonymi brak jest pa-
pieru ochraniajacego towar od stykania sie ze skrzy-
nig; w skrzyniach z rybami mrozonymi, wedzonymi,
konserwami, prezerwami i marynatami brak jest kar-
tek kontrolnych z podang datg produkcji lub zamro-
zenia oraz nazwa zakladu produkcyjnego.

W przypadku rozbieznosci zdan pomiedzy nabywca
i sprzedawcg co do zakwalifikowania towaru decyduje
orzeczenie upowaznionych rzeczoznawcow powotanych
przez Panstwowag Inspekcje Handlowg lub orzeczenie
Laboratorium Stacji Sanitarno - Epidemiologicznej,
czy Panstwowej Inspekcji Handlowej co do cech ja-
kosciowych, ktoérych stwierdzenie moze nastapi¢ tyl-
ko w drodze badania laboratoryjnego.

Gdy zachodzi watpliwo$¢ co do przydatnosci towaru,
nabywca ma prawo pobrania prébek do analizy labora-
toryjnej z kazdej jednorodnej partii. Pobranie prébek
powinno by¢ protokolarnie stwierdzone przy udziale
przedstawiciela sprzedawcy. Pobranie prébek dla do-
konania oceny jakosciowej, ich opakowanie oraz ilo$¢
powinna by¢ zgodna z obowigzujacymi przepisami.
Pobrane probki powinny by¢ prawidiowo przechowa-
ne i niezwtocznie oddane do analizy, a nie p6zniej niz
w ciggu 6 godzin od chwili pobranla jezeli przepisy
szczegotowe nie stanowig inaczej.®

Nabywcy przy przesylkach kolejowych przystuguje
prawo wniesienia reklamaciji, co do jakosci otrzyma-
nej przesyiki liczac od chwili wytadowania z PKP
przy rakach, rybach zywych, $wiezych i wedzonych
w ciggu 12 godzin, przy rybach mrozonych, marynatach
i prezerwach w ciggu 24 godzin, przy innych przetwo-
rach w ciggu 4 dni od chwili otrzymania reklamacji.

Wprzypadku stwierdzenia wad towaru, ktérych
nie mozna bylo ustali¢ podczas odbioru nawet przy
najwiekszej starannosci, winna by¢ zgtoszona rekla-
macja do sprzedawcy w terminie co do rakéw i ryb

przetworéw rybnych
(Dz. U. MHW
PKPG nr 293
Przem Miesn

") Odbiér jakosciowy rakéw, ryb i
regulujg: zarzadzenie MHW nr 376 z 28.V.1953 r.
nr 13¢53 r.), zarzadzenie Przewodniczacego
31V 11.1951 r. oraz Instrukcja nr 10 MHW i Min.
z 7V.1954 r. (Dz. U. MHW nr 10/54).

18 zvywiN1i* ZBIOROWE

ryb i przetworow rybnych

zywych, $wiezych i wedzonych w ciggu 12 godzin, co
do ryb mrozonych, marynat i prezerw w ciggu 24 go-
dzin, co do innych przetworéw w ciggu 48 godzin od
chwili wykrycia wad.

Obnizenie jakosci towaru spowodowane niewtasci-
wym przechowywaniem przez zaktad od momentu od-
bioru nie moze by¢ uznane za wade 1 stanowi¢ pod-
staw do reklamaciji.

W celu zapewnienia normalnego przebiegu zaopa-
trzenia rynku sprzedawca obowigzany jest zamiast
towaru_nieprzyjgtego z powodu istotnych wad wydac
towar inny w miare moznosci w tym samym asorty-
mencie w ciggu 3 dni od chwili zdyskwalifikowania.

Swieze i zdrowe ryby stodkowodne odznaczajg sie
blyszczaca powierzchnig skéry o barwach natural-
nych. tuska z trudem daje sie wyciagnaé¢, skrzela sa
czerwone o $Swiezym zapachu, oczy wypukte, twarde,
migso jedrne, elastyczne. Po naciSnigciu palcem dotek
wyrownuje sie. Zapach ryby jest swoisty. Cialo nie
ma uszkodzen, natomiast pokryte jest cienkg warstwag
przezroczystego Sluzu.

Z ryb morskich przede wszystkim Swiezy i zdrowy
dorsz ma skore gtadka, blyszczaca. Dopuszczalne wy-
stepowanie bladych plam powstatych na skutek od-
lezyn. Zapach charakterystyczny dla ryby Swiezej.
Konsystencja miesa lbedrna elastyczna. Lekki nacisk
palcem ponad linie boczng nie pozostawia trwatych
wgtebien. Kolor miesa bialawy odpowiadajacy rybie
swiezej Ryba odgtowiona, usuniete z niej wszystkie
czedci przewodu pokarmowego, organéw wewnetrz-
nych, skrzel oraz resztek krwi.

Ryby przeznaczone do zamrozenia musza odznaczaé
sie wszystkimi cechami i warunkami charakteryzu-
jacymi ryby zupetnie Swieze.

Ryby wedzone majag barwe skéry w zaleznosci od
gatunku od ciemnobrunatnej do jasnoziocistej. Ryby
wedzone w skrzyniach powinny mie¢ zblizong barwe
i skore jednolita. Dopuszcza sie niewielkie uszkodze-
nia skory obnazajgce mieso. Smak i zapach witasciwy
gatunkowi ryby wedzonej, delikatny, przyjemny.
Mieso ryby wedzonej o konsystencji w zaleznosci od
gatunku od lekko suchej do jedrnej, miekkie lecz
kruszace sie o barwie biatawej lub rézowozéttawe;.
Mieso tososia i troci ma kolor czerwonawy (tososio-
waty), smak lekko stonawy o charakterystycznym
posmaku sktadnikbw dymu. U lososia wedzonego na
zimno smak migsa wyraznie stony.

Ryby solone, jak $ledzie w beczkach powinny by¢
utozone prawidtowo warstwami mniej lub wiecej
zwartymi. Goérna warstwa powinna tworzy¢ tzw. lu-
stro, a zatem ulozona brzuszkami do gory. Sledzie
oraz solanka winny wypetnia¢ catg beczke. Sledzie
w beczce dojrzate (wysolone). W kazdej beczce S$le-
dzie winny miec rozmiary zblizone. Sledzie typu jar-
muckiego winny mieC konsystencje migsa Scistg, zwar-
ta i jedrna; $ledzie typu szkockiego i matiaséw —
konsystencje miekka, bardziej luzng. Mieso mocno
stone bez obcych smakdéw. Zapach charakterystyczny
dla $ledzia solonego. Barwa miesa od bialozotawe] do
r6zowobrunatnej. Znakowanie beczek ze S$ledziami
zgodne z zawartoscig oo do_gatunku oraz wagi netto
z tolerancja do 2% w goére i w dot.

Dorsze solone musza by¢ utozone prawidtowo war-
stwami mniej lub wiecej zwartymi. Dorsze i solanka
winny wypetia¢ beczke. Dorsz winien by¢ odgto-
wiony i doktadnie wypatroszony. Skéra dorsza lekko
pomarszczona o jednolitym kolorze brunatnoszarym.
Barwa miesa zoOftawa. Konsystencja zwarta i Scista.
Mieso mocno stone bez obcych posmakéw. Dopuszcza
sie pewng ilo$¢ soli nie rozpuszczonej w solance. Inne
cechy jakosciowe jak przy $ledziach solonych.

Ryby Swieze powinny by¢ umieszczone w skrzy-
niach netto”40 kg; ryby wedzone w skrzyniach netto
3 kg, 5 kg i 10 kg; ryby solone w beczkach 55 kg,
60 kg, 100 kg i 110 kg. Ryby w skrzyniach powinny
by¢ utozone estetycznie, Scisle i rownolegle do sciany
czotowej grzbietami do gory.



FUSZKI KoOnserw rybnych muszg DyC SzCzeline Dez
wypuklenn (bombaze), czyste bez plam rdzy. Na wiecz-
ku puszki (kody) nadruk tloczony okreslajacy date,
miejsce produkcji i asortyment. Puszki oklejone ety-
kietg lub litografowane. Zawarto$¢ puszek zgodna
z etykietg. Puszki musza by¢ wypetnione calkowicie
rybg, tuszami rybnymi, dzwonkami, wzglednie kawal-
kami tuszy lub masg rybng oraz zalewag. Konsysten-
cja miesa lub masy rybnej wlasciwa danemu asorty-
mentowi. Smak i zapach przyjemny, aromatyczny,
charakterystyczny dla'danej konserwy. Barwa uza-
lezniona od asortymentu, w puszce jednolita. Lustro,
czyli gtébwna warstwa estetyczne. Kosci w zaleznosci
od asortymentu lekko lub catkowicie skruszate.

Konserwy rybne powinny znajdowaé sie w pusz-
kach blaszanych o pojemnosci: 0,3 kg, 0,12 kg, 0,28 kg,
0,40 kg netto. Marynaty w puszkach o pojemnosci:
0,75 kg, 15 kg i 3 kg netto, w barytkach o pojemnos-
ci 3 i 25 kg netto.

Waga ryb przy standareie K. Z. 1dla jednej sztuki
waha sie od 1 do 25 kg, przy standareie K.Z.2 dla
jednej sztuki od 05 do 1 kg.

Marynaty powinny posiada¢ opakowanie zabezpie-
czajgce produkt przed wyciskiem zalewy. Na opako-
waniu musi by¢ widoczna waga oraz zawartos¢. Opa-
kowanie zawiera ryby marynowane, przyprawy
i kwasng zalewe wypetniajgca wnetrze catkowicie.
Ryba w postaci tuszu, filetow, wzglednie calego ciata
winna posiada¢ smak aromatyczny, ,kwaskowaty wias-
ciwy uzytym przyprawom i dojrzatej rybie maryno-
wej. Zapach przyjemny, aromatyczny, konsystencja
miesa miekka, delikatna, w kolorze biatawym z od-
cieniem lekko-zoltawym do szaror6zowego. Zalewa
kwaiskowata o silnym aromacie stosownie do uzytych
przypraw.

Jakos¢ przetworéw rybnych (konserw, marynat) po-
winna. odpowiada¢ obowigzujgcym normom techno-
logicznym.

Organa kontroli technicznej, ewentualnie kontroli
jakosci sprawdzajgc czy raki, wzglednie ryby odpo-
wiadajg normom, zobowigzane sg nie dopusci¢ do
obrotu:

Raki nieswieze oraz raki zywe z uszkodzonymi pan-
cerzami, z brakujgcymi dwoma szczypcami. Zabronio-
na jest rowniez sprzedaz rakéw gotowanych z wypro-
stowanymi odwiokami (nierozwinietymi).

Ryby zywe z silnymi uszkodzeniami mechaniczny-
mi oraz wyraznymi objawami chorobowymi (wrzody,
znieksztalcenia ciala itp).

Ryby Swieze (Sniete) majace oczy gteboko wpad-
niete 1 metne, skrzela szarobrunatne pokryte gestym,
metnym $luzem o nieprzyjemnej woni, skére silnie
odbarwiong z wyraznymi odlezynami pokryta mazi-
stym S$luzem, tuske tatwo oddzielajgca sie od skéry,
mieso miekkie przy nacisku palcem pozostawiajgce
wgtebienie, tatwo oddzielajagce -sie od  kregostupa
o0 barwie zo6ltawej, wnetrze jamy brzusznej z oznaka-
mi rozkiadu.

Ryby solone o miesie pozoétklym, zapachu stechtym,
gnilnym, amoniakalnym i roztazacym sie bez solanki.

Ryby mrozone wykazujace .cechy dyskwalifikujace
w temperaturze wyzszej niz — 1°C oraz natychmiast
po rozmrozeniu w wodzie o temperaturze nie wyzszej
niz 8°C. Czas zamrazania wynosi od 2 do 6 godzin
w zaleznosci od wielkosci ryby.

Ryby wedzone, splesniate, oslizgle o stechtej i nie-
przyjemnej woni, o smaku gorzkim, niedowedzonym
lub przepalone, zarobaczone.

Konserwy, prezerwy zbombazowane z uszkodzony-
mi puszkami lub stoikami nie posiadajgce znakow
KT na wieczku puszki, czy sloika.

Marynaty bez zalewy o miesie rozpadajgcym sig;
wyroby garmazeryjne (galaretki, pasztety itp.) o nie-
wiasciwe], rozplywajgce] sie konsystencji, splesniate,
0 nieprzyjemnym smaku i zapachu wskazujgce na roz-
poczety rozktad.

Przechowywanie rakow, ryb i przetworéw rybnych
musi by¢ dokonywane w sposob zapewniajacy im za-
chowanie cech jakos$ciowych. W celu zapobiezenia po-

golrszemu Slg JakKOosSCl rakow, [ryp 1| ICh przetworow
nalezy:

Raki zywe przechowywaé¢ w chitodnych pomieszcze-
niach w temperaturze od 0 do 15"C bez wody po
uprzednim obsuszeniu pancerza z resztek  wilgoci.
Raki zywe nie powinny by¢ przechowywane w zakfa-
dzie dluzej niz 24 godziny. W czasie przechowywania
co 2 godziny nalezy wysortow-a¢ raki niezywe jako
nie nadajgce sie do konsumpcji i zakazajace pozostate.
Raki ostabione, mato ruchliwe ze zwisajgcymi szczyp-
cami nalezy sprzedawa¢ w pierwszej kolejnosci jako
gotowane.

Ryby zywe nalezy przechowywa¢ w basenach jod-
powiednio przygotowanych — tzn. wymytych z zanie-
czyszczen, napeinionych swiezg wodg | posiadajacych
staly jej przyptyw. W braku basenéw, ryby zywe
mozna przechowywaé¢ w beczkach lub kadziach z wo-
da. ktérg nalezy zmienia¢ co kilka godzin. Ryby, ktére
usnely w wodzie nalezy natychmiast usungC i poste-
powac z nimi jak z rakami $wiezymi. Ryby przetrzy-
mywane w wodzie po usnieciu szybko ulegajg ze-
psuciu.

Ryby s$wieze ($niete) nalezy przechowywaé prze-
ktadane drobno tluczonym lodem, ktéry w miare top-
nienia uzupetnia¢ Swiezym. Woda ze stopionego lo-
du nie powinna gromadzi¢ sie w skrzyniach z ryba-
mi, lecz sptywa¢ na zewnatrz.

Ryby mrozone nalezy przechowywa¢ w stanie za-
mrozonym. Po rozmrozeniu nalezy postepowaé z nimi
jak z rybami Swiezymi. Trzeba jednak pamieta¢, ze
ryby odmrozone szybko sie psuja.

Zaktady nie <majace mozno$ci przechowywania ryb
w stanie zamrozonym zapewniajacym nalezytg ich ja-
kos¢, powinny by¢ codziennie zaopatrywane w nowe
partie. Ryb mrozonych nie nalezy okiadac lodem, po-
niewaz wowczas szybciej nastepuje rozmrozenie.
Wskazanym natomiast jest ustawienie skrzynek z ry-
bami mrozonymi na lodzie.

Ryby wedzone nalezy przechowywa¢ w chiodnych
suchych pomieszczeniach. Nie wskazane jest przecho-
wywanie ryb wedzonych w chlodniach. Ryb wedzo-
nych nie nalezy myé. Dla przywrécenia potysku moz-
na je przetrze¢ niewielka iloscig oleju. Skrzynki z ry-
bami nalezy ustawia¢ tak, zeby miedzy skrzynkami
byt przeplyw Swiezego powietrza.

Ryby solone nalezy przechowywa¢ w pomieszcze-
niach chtodnych. Sledzie tluste nie moga by¢ prze-
chowywane w temperaturze wyzszej niz 18°C i nie
nizszej niz —15°C. Beczki winny byC catkowicie wy-
petnione solanka (lakg), ktérg nalezy uzupetniaé
w miare potrzeby. Solanke mozna przyrzadza¢ ze
zwyktej kuchennej soli. Solanka posiada dostateczne
stezenie jezeli wiozony do niej przedmiot np. $ledz
solony lub kartofel nie tonie.

Ryby wyjete z beczki do innych naczyn réwniez
nalezy przetrzymywac¢ w solance pokrywajacej je cat-
kowicie. W magazynie beczki zamkniete powinny
by¢ utlozone w pozycji lezacej. Potozenie beczek na-
lezy zmienia¢ co 3 dni o pét obrotu, aby wszystkie
ryby byty réwnomiernie zanurzone w solance.

Konserwy nalezy przechowywac w suchym, chtodnym
peimieszczeniu, najlepiej w temperaturze od 0 do 12!C.
Winny one by¢ utozone luzem lub w skrzyniach tak
ustawionych, azeby mialy zapewniony przeplyw po-
wietrza. Konserwy nalezy ustawia¢ na drewnianych
kratkach, podkfadkach lub regatach, a nie -bezposred-
nio na podlodze, a réwnoczesnie asortymentami
i wedlug daty produkcji. W pierwszym rzedzie mu-
sza by¢ sprzedawane te konserwy, ktore noszg naj-
starszg date produkcji.

Marynaty, .prezerwy, galarety, pasztety itp. wyroby
garmazeryjne bez wzgledu na rodzaj opakowania sg
artykutem krétkotrwalym, przeznaczonym na szybka
konsumpcje. Przechowywa¢ Je nalezy w chiodnym
miejscu o temperaturze nie wyzszej niz 16°C, najlepiej
jednak w lodowkach. Pozwala to na dtuzsze magazy-
nowanie. W zasadzie zaklady nie powinny posiada¢
wiekszego zapasu marynat | prezerw jak na 5 dni,
a wyrobow garmazeryjnych na 1 dobe. Trzeba pa-
mieta¢, ze najmniej trwate marynaty sg z cebula.

D. Sz
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Mrozone potfabrykaty
I wyroby garmazeryjne

W LATACH powojennych rozwineta sie nowa gataz
przemystu gastronomicznego — produkcja mrozo-
nych dan gastronomicznych*). Asortyment tych dan
obejmuje zaréwno najprostsze, jak i najbardziej skom-
plikowane wyroby gastronomiczne z miesa, ryb, dro-
biu, przyrzadzane z dodatkiem rozmaitych soséw
i przypraw.

Najbardziej rozpowszechnione sa tanie wyroby mro-
zone z ziemniakéw. Powszechnie wiadomo, ze jakos$¢
Swiezych ziemniakdw przy zamrazaniu znacznie sie
pogarsza. Jesli jednak smazone w oleju i pokrajane
w podiuzne paski ziemniaki lub pure z ziemniakéw
z odpowiednimi przyprawami zapakowa¢ w nieprze-
puszczajacy wilgoci celofan i szybko zamrozié¢, to mo-
ga by¢ one przechowywane w temperaturze —18°C
nawet przez p6t roku, przy czym potrawy te nie tracag
swych wiasciwosci smakowych. Chrupigce, podsma-
zone ziemniaki mozna przed podaniem odgrza¢ lub tez
spozywa¢ na zimno.

Pokrajany chleb lub wszelkiego rodzaju butki zacho-
wajg $wiezos¢, jesli zapakuje sie je w nieprzepuszcza-
jacy wilgoci celofan, szybko zamrozi i przechowa
w temperaturze ponizej —18°C.

Surowe i pieczone paszteciki moga byé — przy za-
chowaniu takich samych warunkéw opakowania, za-
mrazania i przechowywania — wyrabiane w wyspec-
jalizowanych w tym kierunku fabrykach. Wyroby te
mozna przez dluzszy czas magazynowaé i przewozi¢
na znaczng odlegtosc.

Wiele rozmaitych mrozonek produkuje sie z farszu
miesnego i rybnego. Szczegbélnym powodzeniem cie-
szg sie: krokiety przygotowane z farszu filetow dorszo-
wych lub lososiowych, ktory przyrzadza sie z gniecio-
nymi ziemniakami i korzeniahri w odpowiednich pro-
porjach: knedle z surowego farszu dorszowego goto-
wanego na korzennym rosole lub na mleku; budynie
z ryb i ziemniakdw; rozne pasztety z miesa i watroby
oraz najrozmaitsze warzywne dania faszerowane., W po-
staci potfabrykatéw produkuje sie siekane kotlety
i befsztyki, do ktérych dodaje sie kawatki masta po-
trzebne do ich odsmazenia.

Duze zainteresowanie wzbudza produkcja filetow
z ryb oraz wyrobéw z drobiu, wotowiny i wieprzo-
winy.

Z produkowanych na skale przemystowg mrozonych
gotowych dan gastronomicznych, zakasek i delikate-
s6w zawsze mozna zestawi¢ r6znorodny jadtospis po-
czawszy od ostrych przekasek, zup, drugich dan az
do deseréw, kawy, kakao, ciastek, sernikow i keksow.

Znaczenie tej nowej gatezi produkcji przemystu ga-
stronomicznego polega na tym, ze umozliwia ona po-
dawanie wielkiej ilosci i w bogatym wyborze dan w
rownych pod wzgledem wagi porcjach niezaleznie od
miejsca potozenia przedsiebiorstwa oraz od sezonu.

*) Wedtug artykutu zamieszczonego w Nr 5/1954 miesieczni-
ca ,Sowietskaja Tongotwlia“.
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Produkcja mrozonych dan gastronomicznych posia-
da szereg zalet w poréwnaniu z produkcja konserw
i przechowywaniem w chiodniach produktéw suro-
wych. Mrozone dania w opakowaniu nie wymagajg
sterylizacji cieplnej, a ich smak, konsystencja oraz
wlasciwosci  zywieniowe nie podlegajg charaktery-
stycznym dla sterylizacji zmianom. Mrozonki dan
z wieprzowiny, S$ledzia, skumbrii sg trwalsze niz od-
powiednie produkty surowe w jednakowych warun-
kach przechowywane.

Bezposrednie dziatanie powietrza w komorze chtod-
ni na produkty znacznie pogarsza ich jako$¢. Dlatego
tez zmniejszona przepuszczalno$¢ opakowania jest naj-
wazniejszym warunkiem trwato$ci mrozonych wyro-
bow gastronomicznych przy ich magazynowaniu. Dla
mrozonych wyrobow gastronomicznych stosuje sie pu-
detka z kartonu parafinowanego lub z drobnokrysta-
licznej parafiny. Pudelka te stanowig podstawowe
opakowanie sztywne, zapewniajace zachowanie ksztai-
tu wyrobu i czesciowo zabezpieczajgce produkty od
wysychania lub zwilgocenia. Wnetrze pudetka wyscie-
la celofan — zwykle lakierowany, pokryty np. warstwg
syntetycznego, specjalnie w tym celu wyprodukowa-
nego kauczuku. W ostatnich czasach do opakowania
mrozonych wyrobéw gastronomicznych coraz szerzej
stosuje sie folie aluminiowa.

Na proces technologiczny produkcji mrozonych dan
miesnych, rybnych czy innych sktadajg sie nastepuja-
ce operacje:

1) wybdr surowcow zywnosciowych w takich ga-
tunkach, ktére najlepiej — bez uszczerbku dla jakosci
lub z najmniejszym uszczerbkiem — poddajg sie pro-
cesom cieplnym i chtodniczym, przy czym najlepiej
znoszg diugotrwate przechowywanie w chiodniach;

2) oczyszczenie i przygotowanie do procesow kulinar-
nych podstawowych surowcow;

3) przyrzadzenie potraw, opakowanie gotowych dan
lub utozenie przygotowanych porcji w formach porcjo-
wych odpowiadajgcych rozmiarami ustalonemu opa-
kowaniu, do ktérego nastepnie wktada sie kazda por-
cje przyrzadzonego dania;

4) zamrazanie pudelek z porcjami, paczek lub bryt
zawierajacych wyroby gastronomiczne;

5 magazynowanie mrozonek;

6) wysylanie produktéw #z chilodni do lodéwki od-
biorcy bez przerywania fancucha chiodniczego (na
specjalnych statkach posiadajgcych urzadzenia chiod-
nicze, w wagonach lub samochodach-chtodniach, w
chtodzonych pojemnikach).

Wymagania stawiane jakosci surowcoéw w wypad-
ku przyrzadzania mrozonych wyrobéw gastronomicz-
nych nie moga by¢ nizsze niz dla potraw przyrzadza-
nych do bezposredniego spozycia.

Nie wszystkie wyroby gastronomiczne jednakowo
zachowujg sie w warunkach zamrozenia, dlatego pro-
dukcje powinno poprzedza¢ przeprowadzenie odpo-
wiednich préb i doswiadczen w warunkach laborato-
ryjnych. Np. smazong na ruszcie wotowine w nielicz-
nych tylko wypadkach uzywa sie do przyrzadzania
mrozonek. Przy przechowywaniu w chiodni braci ona
czesciowo smak i nabiera nieprzyjemnego zapachu.



Sosy uzywane sg nie tylko jako smakowy skitadnik
dan, ale tez jako ochrona miesa lub ryb przed wysy-
chaniem i Minieciem.

Dla utrzymania wysokiej jakosci mrozonych wyro-
béw. gastronomicznych  wszystkie sktadniki potrawy
powinny by¢ pakowane jednoczesnie.

Ogoblne zasady wazne ze wzgledu na specyfike przed-
siebiorstw wytwarzajgcych mrozonki gastronomiczne
sprowadzaja sie do Scistego przestrzegania ustalonych
i doswiadczalnie sprawdzonych proporcji poszczegol-
nych sktadnikéw receptur. W warunkach tej produkciji
nawet niewielkie zmiany moga doprowadzi¢ do nie-
pozadanych nastepstw. Czas trwania procesu cieplne-
go powinien by¢ z reguly krotszy od czasu trwania
tego procesu przy zwyklym przyrzadzaniu danego da-
nia. 'Przekroczenie czasu trwania procesu cieplnego do-
prowadza czesto do obnizenia aromatu, do odbarwienia
zwlaszcza warzyw, do pojawienia sie odcieni brgzo-
wych, do niewlasciwego dla danego produktu zapachu
i smaku.

Dla szybkiego zamrazania produktow korzysta sie
z urzadzen i aparatéw réznych systemow.

Przy dostawach mrozonych produlctow do sieci han-
dlowej korzysta sie z samochodow wyposazonych
w urzadzenia chtodnicze lub w suchy 16d. Szczegdlnie
interesujagce sa specjalne pojemniki chlodzone, ktoére

omawia ogoélne zasady planowania dzia-
talnosci OZR oraz kwestie pracy i pta-

g% Z-K-STATKAHI cy. Nastepne rozdzialy poswiecono po-
)

szczeg6lnym agendom OZR, jak zywienie

moga utrzymaé temperature produktdw na poziomie
—18°C. Pojemniki te moga by¢ wykorzystane w skle-
pach jako chtodzone lady, spod ktérych sprzedawca
wyjmuje mrozonki w celu okazania ich lub sprzedazy
nabywcy.

Operacje odmrazania, i odgrzewania wydaja sie nie-
zmiernie proste, jednakze nalezy przeprowadzaé je
umiejetnie aby unikng¢ utraty nautralnego aromatu
i obnizenia jakosci produktéw. Np. przy odgrzewaniu
produktéw zawierajgcych wotowine nalezy unikaé¢ do-
prowadzenia produktu do. stanu wrzenia. Podgrzewac
mozna réznymi sposobami w zaleznosci od opakowania
produktéw i zZrédia ciepta. Potrawy w opakowaniu alu-
miniowym mogg by¢ odgrzewane bezposrednio na pal-
niku gazowym, plytce elektrycznej lub w gotujgcej
wodzie. Produkty opakowane w geste woreczki z pa-
pieru pergaminowego lub z lakierowanego celofanu
mozna .odgrzewac¢ , w wodzie.

Odgrzewanie niezaleznie od zastosowanego sposobu
i od rodzaju potrawy wymaga 15—20 min. czasu, a po-
trawa po odgrzaniu powinna by¢ spozyta od razu.

Dla uzyskania produktow wysokiej jakosci konieczne
jest staranne opracowanie procesu technologicznego
szerokiego asortymentu mrozonych wyrobéw gastro-
nomicznych i delikatesow oraz ustalenie doktadnych
receptur, sposobdw zamrazania, opakowania i prze-
chowywania. * (4]

Witold Perkowicz — DOMOWY WY -
ROB WIN i MIODOW. Polskie Wydaw-
nictwa Gospodarcze, Warszawa 1954, str.
44, cena zt 2.

zbiorowe, handel detaliczny dtd. ze szcze-

Inz. Anna Roéciszewska . Zawitkowska
— 2YWIENIB DIETETYCZNE. Polskie
Wydawnictwa Gospodarcze, Warszawa
1954, str. 964, cena zt 13.

przeznaczona jest zaréwno dla praco- troli.

g6lnym zwréceniem uwagi na ich cechy
wynikajgce z przy-
nalezno$ci organizacyjnej do OZR. W cze-
$ci koncowej ‘ksigzki
kwestie przejmowania
Praca — jak wskazuje jej uktad — jatkiem trwatym,

charakterystyczne,
autorzy poruszaja

ksiegowos$ci oraz kon-

Broszurka przeznaczona jest dla go-
spodarstw domowych, gospéd ludowych
czy zakltadéw pomocniczych, ktére we
wtasnym zakresie przyrzadzaja wina,
miody pitne i napoje orzezwiajgce. W
czeéci ogo6lnej omobwione sa kolejne
czynnosci, jakie wykonuje sie przy przy-

-gospodarki ma-

Ko . Lo bi : . rzgdzaniu wina i zachodzace procesy
wnikow zywienia zblorowego zajmuja- Zadaniem omoéwionej pracy jest zwré-  chemiczne.

cych sie zywieniem dietetycznym, jak  onie ywagi na sprawy nie zawsze w

I‘WSZyStk'Ch |nrl1yc'h Oséb mter,eslumcych praktyce wiasciwie rozwigzywane, a jed- W czesci szczegdlowej znajdujemy
sie tym zagadnieniem. Po czesci Wste.D-  ocreénie dostarczenie  materialéw po-  PIZepisy na niektére wina i napoje. Po-
nej, w ktérej autorka daje charaktery- trzebnych pracownikom OZR do do- niewaz mamy w kraju wiele owocéw

styke sktadnikéw odzywczych pozywie-
nia, wartoéci , odzywczych zasadni-
czych artykutow spozywczych oraz
przebiegu proceséw trawienia, wchtania-
nia i przyswajania strawionych pokar-
moéw, przechodzi do omoéwienia zywienia
przy najczeséciej spotykanych choro,bach
wystepujacych w formie przewlektej lub
w okresie wyréwnania. Nakre$lone za-

szkalania sie.

sad kalkulacji
Zbiorowego.

nie przy leczeniu indywidualnym lub
w zaktadach specjalistycznych.

Z mys$lag o stotéwkach dietetycznych,
domach wczaséw leczniczych i sanato-
riach w rozdziale Il autorka systema-
tyzuje omoéwione choroby w 4 zasadn.-
cze grupy,idla ktérych wskazania die-
tetyczne sag zblizone. Dla tych grup ju-
stala odpowiadajgce im d.erty standar-
dowe. W ostatnim rozdziale znajdujemy
300 recept na okres$lone diety.

go. Nie pomija

Wiadystaw Wréblewski i Jerzy Kur- W produkcji.

cyusz — ORGANIZACJA ODDZIALOW :
ZAOPATRZENIA ROBOTNICZEGO. Pol- 90 uzytku szkolnego
skie Wydawnictwa Gospodarcze, War-

szawa 1954, str. 212,.cena zt 11

Praca ujmuje w zwieztej formie za-
sadnicze problemy dotyczace tworzenia
oddziatow zaopatrzenia robotniczego,

\

Tadeusz Sentek KALKULACJA W
ZAKLADACH ZYWIENIA ZBIOROWE-
GO. Polskie Wydawnictwa Gospodarcze,

Warszawa 1954, str. 100, cena zt 3,8».

Praca jest popularnym wyktadem za- : h
zakladach zywienia NI SPOZYWCOW, opracowanie Mariana
W pierwszej czeéci omo-
sady zywienia moga znalezé zastosowa- WiONo znaczenie prawidtowej kalkulacj
dla polityki cen realizowanej przez pan-
stwo socjalistyczne oraz og6lne zasady
kalkulacji. Specjalny
no zasadom obliczania
sprzedazy w wypadku,
czynienia z rabatem.
zajmuje si¢ zagadnieniem kalkulacji po-
szczegdblnych grup towarowych, wystepu-
jacych w zaktadach zywienia Zbiorowe-

w

rozdziat pos$wieco-

rowniez waznej kwestii 1
marz, ktéra gwa- . . .
przecietnej marzy Poza materiatami dotyczgacymi form

analizy kalkulacji
rantuje osiggniecie

Ksigzka przeznaczona jest w zasadzie

zastgpczy clo nauki zasad kalkulacji dla
IV klasy technikum
Przy koncu kazdego
czone sg pytania
zdobytych wiadomosci.

gastronomicznego.
rozdzialu zamiesz-
utatwiajagce kontrole

nadajacych sie do przeivbu na wina,
broszura moze poméc w ich wtadciwym
wykorzystaniu.

Zwigzek Spéidzielni Spozywcow w
Warszawie — PORADNIK DLA KOMI-
TETOW CZLONKOWSKICH SPOLDZIEL-

Niezmama. Ludowa Spétdzielnia Wydaw-
nicza — 1954, str. 9G

Komitety cztonkowskie jako jeden z
organéw samorzadu spétdzielni spozyw-
céw powinny odegra¢ powazng role w
walce o usunigcie niedociggnie¢ na od-
cinku handlu i Zzywienia zbiorowego.
Broszurka ma utatwi¢ skierowanie dzia-
talno$ci ' komitetéw cztonkowskich na
wtasciwe tory i jak glosi jej tytut —
poméc w wykonaniu nakredlonych przez
Zjazd Bairtii zadan.

cen zakupu i
gdy mamy do
Nastepnie autor

organizacyjnych i samej techniki pracy
komitetéw broszura zawiera szereg wska-
z6wek dotyczacych wykonywania przez
poszczeg6linych cztonkow komitetow
konkretnych zadan z zakresu kontroli
placéwek gospodarczych, przeprowadza-
nia zebran i narad z konsumentami i
innych prac.

jako podrecznik
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A. Nowak — ORGANIZACJA, PLANO-
WANIE i
patrzenia w
DZIELNIACH.
Gospodarcze,

sprawozdawczos$c¢ zao -
GMINNYCH SPOL-

Polskie Wydawnictwa

Warszawa 1954, str. 188.

Ksigzka przeznaczona jest do uzytku
pracownikéw spéidzielni samopomoco-
wych, przede wszystkim pracownikow
gminnych spoétdzigjni i ma na celu uka-
zanie zasadniczych zagadnien dotycza-
cych zaopatrzenia Wsi przez gminng
spotdzielnig. Zawiera materiaty szkole-
niowe. Pozwolg one pracownikom GS
na podniesienie swoich kwalifikacji za-
wodowych, co ma tak duze znaczenie
z uwagi na powazng role, jakg w zyciu
gospodarczym odgrywa gminna  spo6t-
dzielnia, ktéra z jednej strony zapewnia
chtopu zbyt produkcji rolnej po opta-
calnych cenach, a z drugiej — dostar-
cza wsi artykutéw konsumpcyjnych i na-
rzedzi produkciji.

Praca podzielona jest na, 3 zasadnicze
czedci. Czeé¢ | organizacyjna poswigco-
na jest m. in. zagadnieniom organizaciji
pionu CRS, wiejskiej sieci handlowej,
zakupu, magazynowania i sprzedazy to-
waréw. Cze$¢ H omawia sprawy plano-
wania, co moze by¢ pomocne dla pra-
cownikéw GS do wtasciwego opracowa-
nia planéw zaopatrzenia wsi w iloSciach
i asortymencie odpowiadajgcym potrze-
bom nabywcoéw.

Czes$¢ 11l dotyczy sprawozdawczos$ci.
Instruuje szczegélowo m. in. przy po-
mocy wzoréw zamieszczonych w tek-
Scie, iw jaki spos6b nalezy sprawozdania
sporzadzac.

J. Grzeszyk i J. Mejzcls — ZYWIENIE
ZBIOROWE. ZBIOR PRZEPISOW PRA-

WNYCH. Wydawnictwo Prawnicze, War-
szawa 1954.
Ksigzka przeznaczona jest dla radcow

prawnych przedsigbiorstw przemystu ga-
stronomicznego, pracownikéw zaktadéw
zywienia zbiorowego, pracownikéw wy-
dziatéw handlu prezydiéw rad narodo-
wych i komisji planowania gospodarcze-
go. Stanowi ona zbiér przepiséw praw-
nych zebranych i opracowanych na dzien
15 wrze$nia 1954 r. i obejmuje 120 aktow
normatywnych i wyciggéw z nich.

Ksigzka podzielona jest na rozdzialy
odpowiadajgce poszczegb6lnym zagadnie-
niom.

R. Gorski, E. Pawtowski i M. Wierz-
bicki — ORGANIZACJA | TECHNIKA

zywienia ZBIOROWEGO. Polskie Wy-
dawnictwa Gospodarcze, Warszawa 1954,

str. 264, cena zt 880.

Ksigzka zostata zatwierdzona do uzyt-
ku szkolnego jako podrecznik dla tech-
nikum gastronomicznego klas I, #miE,iv
wydziatu technologii zywienia zbioro-
wego.

Podrecznikowy charakter ksigzki zmu-
sza autoréw do ujecia szerokiego wach-
larza zagadnien w formie zwieztej i
popularnej. W ksigzce poruszono m. in.
sprawy organizacji wtadz zywienia zbio-
rowego, przedsiebiorstwa terenowego i
zaktadu gastronomicznego w sensie po-
dziatu funkcjonalnego jego pomieszczen,
wyposazenia i stanowisk pracy oraz za-
gadnienia organizacji i techniki pracy
w zaktadzie, organizacji i teohniki zao-
patrzenia, gospodarki opakowaniami itp.
Czytelnicy znajdg tez rozdzialy dotycza-
ce gospodarstw pomocniczych d tran-
sportu.

Ostatnig cze$¢ ksigzki autorzy poswie-
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cili na zagadnienia nie bezposSrednio
zwigzane z dziatalno$cig gospodarcza, jak

wspoétzawodnictwo, reklama, akcja so-
cjalna itd.

Inz. Zofia Czerny — KSIAZKA KU-
CHARSKA. Wydanie drugie uzupetnio-

ne. Polskie Wydawnictwa Gospodarcze,
Warszawa 1954, str. 495. /

Praca przeznaczona jest dla gospodyn
domowych. Ma na celu utatwienie przy-
gotowywania positkébw w domu, a jed-
noczeénie zapoznanie oséb z niej korzy-
stajacych z zasadami racjonalnego odzy-
wiania. Zagadnienia te oraz materialy

Obecnos$¢ kierownikéw zaktadéw w go-
dzinach najwigkszego nasilenia ruchu.
Kontrole przeprowadzone przez aparat
MHW wykazujg, ze czesto kierownicy
sa nieobecni w zaktadach w godzinach
najwiekszego nasilenia ruchu, jak réw-
niez nie zostawiajg zadnego zastepstwa.
Nieobecno$é¢ kierownika uniemozliwia
konsumentom bezposredni z nim kon-
takt, co wplywa ujemnie na stopien i
jakoé¢ pokrycia potrzeb konsumentéw.
MHW pismem 2z 12101954 r. Nr 22-I-F-
54/7 .polecito: i) zobowigzaé¢ kierownikéw
wzglednie ich zastgpcéw do przebywa-
nia w zaktadach w godzinach najwiek-
szego nasilenia, szczeg6lnie w porze wy-
dawania positkow obiadowych i kolaciji,
2) kierownik sali lub jego zastepca zobo-
wigzany jest do bezwzglednego przeby-
wania na sali w godzinach nasilenia, 3)
w zaktadach na miejscu  widocznym
winny byé umieszczone wywieszki z po-
daniem imienia i nazwiska kierownika
oraz jego zastepcy.

Jakos$¢ wegla. MHW pismem 2z 13.10.
1954 r. Nr 22-1lI-D-103/33 zawiadomito, ze
wedtug obowigzujgcych przepiséw okre-
gowe przedsiebiorstwa handlu opatem
majg obowigzek pokrywania zapotrzebo-
wania zaktadéw zywienia zbiorowego w
50% weglem grubym i w 50% drobnym,
jednak w takim asortymencie, zeby pa-
liwo mogto (by¢ catkowicie zuzyte. Gdy-
by te wytyczne nie byty przestrzegane

w praktyce, nalezy o tym powiadomic¢
centrale.
Optaty za dziatalnos¢ rozrywkowa

wnoszone przez konsumenta bez wzgle-
du pa ich forme (dodatek procentowy,
bilety wstepu) wedtug wyjadnienia MHW
(okélnik 233) dolicza sie dodatkowo do
obrotéow.

Wynagrodzenie pracownikéw z dodat-
kiem funkcyjnym za godziny nadliczbo-

we w niedziele i Swigta. Na podstawie
pisma MHW Dep. Zatrudnienia i Ptlac
z 4101954 r. w przypadkach zatrudnie-

na w niedziele lub dni $wigteczne pra-
pownika pobierajagcego dodatek funkcyj-
ny, -nalezy wyptaca¢ wynagrodzenie za
prace w godzinach nadliczbowych z u-
stawowym dodatkiem za niedziele (dzien
Swigteczny), jezeli nie otrzymuje ekwi-
walentu w postaci godzin wolnych w in-
nym dniu pracy.

Kalkulacja ccn potraw z warzyw 1 o-
wocéw. Jedng z przyczyn uzasadnionych
skarg konsumentéw jest niezgodna z o-
bowigzujacymi przepisami kalkulacja
cen potraw z warzyw i owocéw. W zwigz-
ku z tym MHW zwraca uwage na Sciste

dotyczace planowania codziennego pozy-
wienia, zasadniczych proceséw kulinar-
nych, narzedzi pracy i ich konserwacji
znajdziemy w | czesSci ksigzki, ktéra ma
w pewnym sensie charakter dydaktycz-.
ny. W Il cze$ci podano ponad KOO prze-
piséw na rézne positki,'! a wiec: zaka-
ski, zupy, potrawy jarskie, potmiesne,
migsne, sosy, desery, napoje i ciasta.
Ksigzka ilustrowana jest ciekawymi zdje-
ciami» Sa to najczesciej fragmenty nie-
ktérych czynnosci. Fotografie moga uta-
twi¢ nauczenie sie prawidtowego (wyko-
nywania tych prac.

przestrzeganie obowigzujgcych przepi-
séw, a w przypadkach zmiany cen na
warzywa, owoce i runo leédne nalezy na-
tychmiast ceny potraw z wymienianych
produktéw zmienic.

Ograniczenie sprzedazy napojéw alko-
holowych. MHW pismem okélnym Nr 27
z 2771954 r. Nr 6-XIV-Re.p. 563 ograni-
czytlo sprzedaz detaliczng oraz wyszyn-
ku napojow alkoholowych, i) Na sprze-
daz wszelkich napojéw alkoholowych
potrzebne jest zezwolenie wydziatu han-
dlu prezydium wtasciwej rady narodo-
wej. 2) Zakazana jest sprzedaz i poda-
wanie napojéw alkoholowych na obsza-
rze zabudowan fabrycznych i przemy-
stowych, w lokalach ,i miejscach prze-
znaczonych do ¢wiczenn sportowych oraz
w domach ludowych i lokalach odda-
nych do uzytku stuzby publicznej czy
na zabawy szkolne. 3) Catkowity zakaz
sprzedazy t,podawania napojow alkoho-
lowych niepetnoletnim oraz uczniom, jak
(réwniez osobom nietrzezwym. 4) w ika-
wiarniach poza likierami Innych napo-
jow alkobolowyoh sprzedawaé¢ nie wol-
no. 55 MHW wprowadzito zakaz stoso-
wania nadmiernej reklamy przy sprze-
dazy napojéow alkoholowych oraz udzie-
lania nabywcom jakichkolwiek »utatwien,
mp. sprzedazy alkoholu poza kolejka.
6) Na zadanie organizatorow zabawy
przedsigbiorstwa zywienia zbiorowego
obowigzane sg urzadza¢ bufety (bezal-
koholowe.

Usprawnienie wyptat zasitkéw rodzin-
nych i chorobowych. Przeprowadzona
kontrola przez organa Ministerstwa Pra-
cy i Opieki Spotecznej stwierdzita, ze
zaktady pracy wyptacajg znaczne sumy
na skutek wadliwego obliczania, wzgled-
nie wyptacaja osobom nie uprawnionym
lub bez niezbednego udokumentowania.
Zgodnie z pismem okélnym Nr 17 Mini-
stra Handlu Wewnetrznego z 1281954 r.
wyjadniamy: 1) wyptata zasitkéw .rodzin-
nych i .chorobowych nalezy do normal-
nych zadan zaktadu pracy; 2) odpowie-
dzialnymi za prawidlowe obliczenie
terminowe przelewanie sktadek oraz. od-
setek, a takze za prawidlowos$¢ i termi-
nowo$¢ wyptat zasitkéw sa kierownik
zaktadu pracyigtéwny ksiegowy; 3)nie-
zaleznie od kontroli ze strony .gtéwnych
ksiegowych kontrola nad czynno$ciami
referentéw zasitkowych winna by¢ tak

zorganizowana, by obliczanie zasitku
.sprawdzat drugi pracownik. Powinno to
przejawia¢ sie w parafowaniu listy wy-

ptat; ,4) dyrektorzy przedsiebiorstw ga-
stronomicznych powinni $cisle wspotpra-
cowaé¢ z organizacjg zwigzkowg, a w
szczego6lnosci z komisja socjalno-ubez-
pieczeniowg rady zaktadowej. Wyrazac
sig to powinno w okresowych protoko-
tach kontroli ze strony czynnika spo-
tecznego.




Usprawnienie wspotpracy miedzy
przedsigbiorstwami transportowymi i ga-
stronomicznymi. Celem zlikwidowania

pustych przebiegéw i zbednych przesto-
jow CZPG natozyt na komoérki handlo-
we obowigzek; 1) sktadania do transpor-
tu zapotrzebowarn na przewozy w dniu
poprzedzajgcym wykonanie Ktocenia;
wyjatek od powyzszej zasady moze mie¢
miejsce w isporadycznych wypadkach,
ja-k wyzywienie wycieczek, organizacja
imprez Itp.; w zapotrzebowaniu nalezy
poda¢ termin d miejsce odbioru towa-
ru, rodzaj, wage tadunku, miejsce do-
stawy, czas przewozu oraz ilos¢ praco-
wnikéw tadunkowych przy spedycji; 2)
przygotowania w przeddzien dokumen-
tow odbioru (faktur) oraz rozdzielnika
na zaktady o ile towar ma by¢ dostar-
czony bezposrednio do zaktadow.

Tam, powinny
przedsigbiorstwa gastronomiczne przeka-
zywaé przedsiebiorstwu transportowemu

gdzie 'istniejag warunki,

spedycje artykutéw masowych, jak:
ziemniaki, maka, cukier, irnzwézke lodu
lip.

Korzystanie i jtransportu obcego moze
mie¢ miejsce tylko w wypadku, gdy
transport wtasny jest w petni wykorzy-
stamy. Wynajem obcych $rodkéw trans-
portowych nalezy do przedsigebiorstwa
transportowego na zlecenie przedsiebior-
stwa gastronomicznego.

' Sprawy sporne, zgtoszone wymogi i
zgdania przedsiebiorstw w stosunku do
transportu powinny jbyé rozpatrzdne na
kwartalnych wspélnych naradach pro-
dukcyjnych.

Sprawy handlowe — Zarzad Gtéwny

Towarzystwa Przyjazni Polsko-Radziec-
kiej zwrécit sie do Ministerstwa Handlu
Wewnetrznego z prosba e wprowadzenie
do dekoracji wystaw i placé6-
wek handu uspotecznionego elementéw
propagujacych przyjazn polsko-radzieci
ka. Okregowe zarzady TPPR w miare
mozliwosci dostarczaja odpowiednich
propagandowych i ustalajg
zgtaszajgcym sie jednostkom
uspotecznionego. Przed kazdym
Swigtem narodowym, czy obchodem ko-
munikowa¢ sie nalezy z Okrggowym Za-
rzadem1 TPPR, ktéry udzieli fachowych

poirad i pomocy.

witetrz

materiatow
tematyke
handlu

W sprawie licznikéw odlegtosci. W zwigz-
ku z zarzgadzeniem Ministra Transportu
Drogowego i Lotniczego =z 22.11.1954 r.
(Monitor Polski A-63 poz. 829) przedsie-
biorstwa zywienia zbiorowego posiada-
jace tabor mechaniczny powinnyAzaoipa-
trzy¢ wszystkie posiadane pojazdy me-
chaniczne, w sprawnie dziatajgce liczni.
ki odlegtosci. Licznik musi by¢ zaplom-
bowany przez posiadacza pojazdu o ile

inie zostat zaplombowany przez fabryke,
ktéra wyprodukowata pojazd, 'lub przez

zaktady naprawy pojazdéw mechanicz-
nych uprawnione do plombowania licz-
nika,

W mys$l § 3 pkt. 2 tegoz zarzadzenia

pojazdy mechaniczne nie zaopatrzone w
sprawnie dzialajace zaplombowane
niki odlegtoéci nie beda dopuszczone do
ruchu. Zamoéwienia na liczniki przyjmu-
+Motozbyt“.

licz-

je placéwka

Wykorzystanie urzgadzenn gastronomicz-
nych oraz $ciste ich ewidencjonowanie.
Minister Handlu Wewnetrznego wydat za-
rzagdzenie z 7.VII.1954 r. (Dz. Urz. MHW
Nr 16) w sprawie ewidencji i prawidto-
wego wykorzystania urzagdzen gastronomi,
cznyoh. Zarzadzenie wymienia urzadzenia
techniczne, maszyny, aparaty i przyrzady
stosowane w zakladach gastronomicz-
nych, ktére majg cechy trwatych* érod-
kéw pracy i moga stanowi¢ wyodrebnio-
ng pozycje inwentarza.

Kierownictwo zakladéw gastronomicz-
nych ma obowigzek .wtasciwie wykorzy-
sta¢ urzadzenia gastronomiczne i zalozy¢
kartki powota¢ komisje
klasyfikacyjne i prowadzi¢ systematyczny

wykaz urzadzen.

ewidencyjne,

Zwroty produkcyjne. W zwigzku z
wprowadzeniem receptury netto z dniem
1.X.1954 r. na sporzadzanie potraw (za-
rzagdzenie Ministra Handlu Wewnetrzne,
go z dnia 7.V.19S4 r.) natozony zostat o-
bowigzek racjonalnego wykorzystania su_
surowca przy przygotowaniu dan. Pozo-
statosci te okreslone sg mianem ,zwro-
tow produkcyjnych®. Zwroty produkcyjne
obejmuja; kps$ci, tluszcz i okrawki mies-
ne. Wyodrebnione zwroty sg masg surow-
cowg do przygotowania innych dan i mu-
szg by¢ traktowane jik kazdy
rowiec,

Inny su-
a zatem podlegajg takiemu sa-
rozliczeniu iloSciowemu i warto-
Sciowemu na arkuszu Zb-14 ,Rozliczenie
produktéw (wydanych) zuzytych przez
kuchnie“. Na wszystkie a-odzaje zwrotéw
produkcyjnych ustalone sg ceny.

memu

Waga porcji, zgodnie z zarzadzeniem
Nr 544 Ministerstwa Handlu Wewnetrzne,
go z 24.X11.1953 r. § 5 poz. 1 (Dz. U. MHW
Nr 4 z 24.111.1954 r.) MHW — Departament
Zywienia Zbiorowego pismem z 8.10 be.
ipolecit zaktadom gastronomicznym u-
mieszcza¢ w jadlospisie wage porcji po-
trawy”- Dotyczy to jwyrobéw dla ktérych
wielkos$ci porcji ustalone juz zostaly ,za.
sadniczymi recepturami gastronomiczny-
mi* na podstawowe potrawy migsne oraz
sosy, na podstawowe potrawy potmigsne,
rybne oraz przekaski migsne, na produk-
cje kawiarniang oraz na niektére pozycje
z zalacznika do pisma okélnego Nr 84
z listopada 1952 r. nie anulowane zarza-
dzeniem Nr 209 i 260.

z P K/iir

W GOSPODZIE NR 1 PSS W KRASNI—
KU NIE MA WCALE 'WIDELCOW.

UNIWERSALNY WIDELEC POMYStU
ZARZADU GOSPODY PSS W KRASNI-
KU Sztandar Ludu.

*

W GOSPODZIE W SOSNOWICY (POW.
WELODAWA) PANUJE WIELKI NIEPO-
RZADEK.

PRAWDZIWA PLAGE STANOWIA
WEOCZACE SIE BEZKARNIE PSY,
CZASAMI PORYWAJACE POSIEKI NA-
WET Z TALERZY

GASCIE
Ludu

UPRZYWILEJOWANI
Sztandar

Zawieranie uméw na wyroby gastrono-

miczne. MHW pismem 2z 16111954 r. w
oparciu o § U zarzadzenia Nr 266 z 10.7.

i19%4 r. polecito zawieranie pisemnych u-
moéw pomiedzy zaktadami produkujgcymi
wyroby garmazeryjne dla detalu a przed-
sigbiorstwami handlu detalicznego.

Dzialy obrotu towarowego zobowigzane
sg do zawierania umoéw z producentami
wyrobéw garmazeryjnych dla detalu za-
leznie od tego, kto zaopatruje zaktady w
wyroby garmazeryjne. Réwnoczeénie za-
ktady zaopatrujgce w wyroby garmazeryj.
ne sklepy MHD winny zawrze¢ takie u-
raowy z dyrekcjami tych przedsiebibrsrtw.

W sprawie jakosciowego odbioru prze-
tworéw zbozowych. W Dzienniku Urze-
dowym MHW Nr 14 z dn. 10.VI.1954 r.
zostata ogloszona instrukcja Nr 11 Mini.
stra Handlu Wewnetrznego z 12V.194 r.
w sprawie odbioru jajcoseiowego przetwo-
r6w zbozowych. Instrukcja szczegdtowo
omawia jako$¢ przetworéw zbozowych,
opakowanie; przew6z, magazynowanie,
badania organoleptyczne i sktadniki zbo-
zowo-maczne.

Prosieta i warchlaki do tuczu wolno na-
bywaé bezposrednio od hodowcéw rol-
nikow.

POTRAW POZOSTALYCH Z DNIA POPRZEDNIEGO
NIE £tACZYC ZE SWIEZO PRZYGOTOWANYMI

\
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O CHINSKIEJ KULTURZE KULINARNEJ

A o0g6t niewiele wiemy na temat kuchni chinskiej. Wiedza

w tym zakresie nie wybiega poza ogdélnikowe wiadomos$ci
o wielkiej ilosci oraz r6znorodnos$ci potraw chirfiskich i o tym,
ze potrawy zupeinie inaczej przyrzadza sig anizeli u nas.
W arto przeto zapoznaé sig¢ blizej z wrazeniami na temat chin-
skiej kultury kulinarnej przwiezionymi przez Adolfa Hoff.
meisrtra, ktéry niedawno powrécit z Chin. Hoffmeister zwie-
dzit Chiny w grupie artystow czeskich, stowackich, niemiec-
kich i polskich (tych ostatnich reprezentowat znany malarz
Aleksander Kobzdej). W miesieczniku czechostowackim ,,VIzi-
va lidu* Nr 3i 4 z 1954 r. znajdujemy jego wiele interesuja-
cych, a zarazem zywo podanych informacji na omawiany
temat.

Autor relacji jest peten podziwu dla wysokiego poziomu
¢hinskiej kultury kulinarnej, majacej wielowiekowg trady-
cje. stosunek chinczykéw do jedzenia jest zupetnie inny ani-
zeli nasz. Przyrzadzanie oraz spozywanie potraw traktowane
jest w Chinach jafco istotna cze$¢ kultury narodowej.

Juz [przed pigciu tysigcami lat Chinczycy doszli do przeko-
nania, ze wtasciwie wszystko nadaje sie do jedzenia. Opanowali
sztuke smacznego przyrzadzania wszystkiego, co rodzi ziemia,
co dostarczajg rzeki i morze. Wielce Interesujagcym faktem
jest to, ze kultura kulinarna w Chinach rozwingta sig nie
tylko ws$réd uprzywilejowanych klas spotecznych. Dobry
smak kulinarny cechowat wszystkich a nie wytacznie feui-
datéw, cesarski dwoér oraz cesarskich urzednikéw. W Chi-
nach nieraz miaty miejsce kleski gtodowe spowodowane po-
wodzig, suszg lub owadami-szkodnikami. Bywaly okresy,
podczas ktérych biedota wiejska zywita sig korg z drzew.
Wyzyskiwany najemnik rolny nie mogt sobie pozwoli¢ na
wiecej anizeli jeden positek dziennie — i to> wldodatku nie-
wystarczajgcy. Mimo to jednak uciskany lud chifski zacho-
wat wrazliwo$¢ na wysoka jakos¢ i estetyke pokarméw. .

Jedzenie statlo sie w Chinach swoistym obrzedem. W czar
sie obiadu, ktéry ma wyraznie uroczysty charakter, ustajg
wszelkie prace. Ruch na ulicach zamiera. Personel zamyka
sklepy i wywiesza na drzwiach tabliczke z napisem: ,Zam-
knigte. Jemy obiad“. Nawet rykszarz, ktéry spozywa posi-
tek siedzac, na chodniku, odmawia przewiezienia pasazera.
Positki sg spozywane gromadnie, zgodnie ze starym przysto-
wiem chinskim — ,niedobrze jest jes¢ tylko we dwéch lub
pi¢ tylko we czterech“. Istnieja pewne-obyczaje obowigzu-
jace. Na przyktad, dan .powinno by¢ o jedno wiecej anizeli
biesiadnikéw. Jada sie przy okraglym stole, aby wszyscy
siedzieli w réwnej odlegtosci od miski.

Zawdéd kucharza byl i jest w Chinach wysoko ceniony.
Wymaga on doskonalej znajomos$ci przyrzadzania rozlicznych
potraw, nieraz bardzo skomplikowanych. Sg potrawy, ktére
trzeba zamawia¢ u kucharza na tydzien naprzéd, gdyz po.
szczeg6lne sktadniki wymagajg diugotrwatego procesu przy-,
gotowania. Potraw jest mnoéstwo. Majag one piekne, poetycz-
ne nazwy. Jak gtosi tradycja cesarz chinski jadat kazdg po-
trawe tylko jeden raz w 2zyciu. Kucharzowi cesarskiemu
grozito $cigcie gtowy, gdyby oémielit sig¢ poda¢ dwa razy te
sama potrawe w ciggu zycia jednego cesarza.

O tym, jak w Chinach ceni sig stawnych kucharzy $wiad-
czy fakt, ze kucharz zostat mianowany cztonkiem chinskiej
akademii nauk. Jeden z dawnych poetdw chifnskich byt jed-
noczednie znanym mistrzem sztuki kulinarnej. Napisat ksigz-
ki kucharskie, (ktére zdobyly sobie duzg poczytnos¢.

Gospody chinskie majg poetyczne nazwy. Od dawien daw-
na chlubig si¢ swoimi specjalno$ciami. Np. pekinska restau-
racja pod nazwg ,Pekifnska kaczka“ jest wtasnie stynna z do-
skonale przyrzadzanych pieczonych kaczek.

W Chinach nie jada sie Chleba. Podstawg pozywienia jest
— jak wiadomo — ryz. Bardzo rozpowszechnione sg potrawy
rybne. W Chang-ezou hoduje sie specjalng rybe, ktéra ma
wyjatkowo delikatny stodki smak. Zywi sie ona korzonkami
lotosu. Potrawy rybne przyrzadza sile rozmaicie. Nieznane
u nas sposoby przyrzagdzania ryb zupetnie zmieniajg ich smak.
Stad i niespodzianki dla oséb nie znajgcych kuchni chifnskiej.
Np. karp podany na st6t ima smak tortu; gotuje sie go bo-
wiem w miodzie.

Bardzo smaczne sa chinskie zupy rybne. Czesto podaje sie
je z cala glowa w talerzu. Lubiang potrawag sa krewety przy-
rzgdzane w rézny spos6b, np. zmieszane z orzechami wio-

24  ZYWIENIE ZBIOROWE -

skimi i zalane biatym, pachngcym kremem. Kraby jada sig
w kombinacjach wprost trudnych do wyobrazenia.

Nierzadko w Chinach podawane sg potrawy jajeczne. Nie-
prawda jest jakoby Chinczycy jadali zgnite jaja. Gdyby tak
byto jak glosi plotka, wéwczas nazwanie kogo$ ,zgnitym ja-
jem*“ nie mogtoby by¢ jednym =z najbardziej obrazliwyeh
chinskich przezwisk. Natomiast prawda jest, ze Chinczycy
przyrzadzaja znakomitag potrawe z jajek, ktére oblepia sig
specjalna mieszaning iiu z otrgbami, a nastepnie zakopuje
do ziemi na szereg miesiecy, gdzie podlegaja fermentaciji.
Ugotowane na twardo sg doskonale w smaku.

Popularne sg potrawy z wezéw z dodatkiem kwiatu biatej
chryzantemy. Weze sprzedawane sg w Chinach na targach
jak u-nas kury. Handlarze zapisujg nazwiska klientéw reflek.
tujacych na weza 1 pobierajg ,zaliczke". Nastgpnie waz kar-
miony jest przez diuzszy czas w klatce. iGdy jest juz dosta-
tecznie dtugi i tlusty dzieli sig go na kawatki i oddaje
klientom.

Na poétnocy i w centrum Chin ukoronowaniem obiadu jest
zawsze pieczona kaczka. Recepta na ,kaczke pekinska" jest
przekazywana z pokolenia na Ipokolenie juz od tysigca lat.
W restauracjach Chin péinocnych czestujg gosci na obiad
bcraning, ktoérg gotuje sie bezposrednio na stole biesiadnym
przy pomocy specjalnego urzagdzenia przypominajacego samo-
war. Biesiadnicy sami przyrzadzajg te potrawe maczajac cie-
niutkie ptatki miesa baraniego przed spozyciem w réznych
ostrych sosaeh. Wode, w ktédrej gotowane sg pigtki baraniny,
po dodaniu réznych przypraw wypija sie jako zupe.

Zupy podajg w Chinach na obiad migedzy ré6znymi potrawa-
mi. Czesto sg one bardzo stodkie. Podobnie ipodawane sg row-
niez tzw. ,man-tchou" przypominajgce ksztaltem mate bu.
teczlci, a nadziane masa kasztanowg lub bobowa, orzechami
czy tez migdatami. Odpowiednikiem naszej leguminy jest po-
trawa stodka spozywana w $rodku obiadu, a nie na jego za-
konAczenie. Taka potrawa powszechnie tubiang jest np. ,pa-
sien* (osiem jedwabnych nici), W skiad jej wchodzi m. in.
palony cukier, ktéry ciggnie sie diuga nicig za pateczkami,
ktérymi biesiadnicy nabierajg sobie potrawe z miski stoja-
cej na $rodku stotu. Przy tej okazji biesiadnicy majg za-
bawe — wspdizawodniczg ze sobag, czyja ni¢ bedzie naj-
dtuzsza. Wchodzg na krzesta ciggnac ni¢ cukrowag nieraz
az do samego sufitu. Zwyciezca, a wiec ten ktérego nicé
jest najdiuzsza, jest oklaskiwany przez wspoétbiesiadnikow.

Précz dan specjalnych, szczegoélnie cenionych, majacych
czesto wyrazny charakter regionalny, .podawane sg w catych
Chinach dania traktowane jako zwykte z warzyw, mtodych
pedéw bambusu, soi, kapusty, cebuli, chrzanu, kukurydzy lub
makaronu z miesem wieprzowym, wolowym czy tez kurzym —
w gestych sosach. Sosy majg r6zny smak. Sag ostre, palgce
stodkie lub mdle.

W gospodach na zakoniczenie positku podajg miske ryzu,
ktéorego Spozycia go$¢ winien grzecznie odmoéwi¢ na znak,
ze jest juz zupetnie syty. Przy obiadach codziennych na dnie
miseczek znajduje sie ryz, na ktéry naktada sie poszczegélne
potrawy.

Owoce stanowiag bardzo wazng cze$¢ chinskiego pozywienia.
Jest ich wszedzie peino. Na potudniu kraju sg najtafiszym
positkiem. Jabika, gruszki, ananasy, papaje, mango, poma-
rancze, cytryny, melony, brzoskwinie, orzechy, kasztany, dak-
tyle, figi, banany, czere$nie i inne wchodzg w sktad codzien.
nego pokarmu Chifnczyka. Doskonalym stnakiem odznaczaja
sie m. In. orzechy ,li-czchi" przypominajgce nieco w smaku
suszone S$liwki.

Niezmiernie waznym elementem kuchni chinskiej sa ko-
rzenie. Samego pieprzu jest w Chinach co najmniej osiem ga-
tunkéw. Tajemnice kulinarne kucharzy chifnskich polegaja
W znacznej mierze na umiejetnym dawkowaniu réznego ro.
dzaju korzeni.

Do obiadu pija sie czesto w Chinach cieple lub zimne wi-
no ryzowe. Jak wiadomo najbardziej rozpowszechnionym w
Chinach napojem jest herbata. Wody nie pija sie w ogoéle
ze wzgledéw zdrowotnych. Herbate podaje si¢ przed po-
sitkiem i po positku oraz w ciggu calego dnia, natomiast ni-
gdy podczas positku. Herbatg w Chinach jest bardzo mocna;
zuzywa sie okoto iyzeczlci na jedng filizanke wody.

Sa dwa podstawowe rodzaje herbaty chifnskiej: czarna i zlec
tona. Te ostatnig pija sie bez cukru. Herbate podajg w Chi-
nach zazwyczaj wszedzie i przy kazdej okazji: W teatrze,
w sklepie, w pociggu, w urzedzie, na zebraniu, na odczycie,
na widowiskach sportowych ftp. w naczyniach z wieczkiem,
aby wolniej stygta.

Na zakonczenie trzeba jeszcze zaznaczy¢, ze chinska kuch-
nia jest lekkoagtrawna.

A. M.



| POLONISTOM
ZDARZAJA SIE POMYLKI

Boy ZelehAski przedmowa
do stynnych ,Stéwek“ za-
korniczyt uwaga o vewnym
profesorze poloniscie, kt6-
ry nastepujgcy wiersz 2

,Grobu Agamemnona“ ./
Stowackiego — ,tu czabry
smutne gor spalonych
pachna“ takim opatrzyt

objasnieniem. ,Comber, pie-
czen sarnia lub cielgca".
Tymczasem czgber — czabr
to wonna roslina uzywana
jako przyprawa i w tym
znaczeniu stowa tego uzyt

Stowacki w swoim wier-
szu.

Pomytka wywotata wiele
uSmieszkéw stata sie tez
powodem wycofania tomu
dziet Stowackiego celem
przedrukowania kartki.

WIEC O TYM
WIEDZIANO JUZz
DAWNIEJ

Przed siedemdziesieciu
laty znakomity felietonista
i pisarz rosyjski Antoni
Czechow, w jednym ze
swoich opowiadan pt.

,,Zatobnaja Kniga“ (co nie
oznacza bynajmniej zatob-
nej ksigzki, lecz ksigzke
zazalen), dowodzi jak po-
trzebnym i w zasadzie de-
mokratycznym zwyczajem
jest prowadzenie przez in-
stytucje ksigzek zazalen
oraz jak wiele moga z nich
nauczy¢ sie zaréwno kie-
rownicy zaktadow, jak
rowniez dociekliwi klienci.

NIECHLUBNE ZItODtO
DOCHODOW SZLACHTY

Wedtug obliczen St.
Szczepanowskiego w pub-
likacji ,Nedza Galicji", w
latach osiemdziesigtych u-
biegtego' stulecia z karczem
zyto na tamtym terenie
150 000 arendarzy.

W ,Wiadomosciach Sta-
tystycznych® z r. 1876 w
tablicach dotyczgcych wy-
szynku napojéw  spirytu-
sowych znajdujemy, le do-
chéd Z wédki W r. JS74
wynosit w cale) Galicji
3917311 zl i 21 centéw. Na

ten dochéd pracowato
237200 szynk6éw. Zageszcze-
nie szynkéw byto tak wiel-
kie, ze przecietnie jcacn

za$ szko6t ludowych zaled-
wie .

Trzeba dodaé¢, ze od r.
1875 karczma pozostaje w

przypadal na
kancow. W r. 190Z w Gali-
cji byto

posiadaniu szlachty, téra
ma tez monopol na wy-
szynk alkoholu.

233 miesz-
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ZABAWNA OPOWIESC O GLEBOKIM
SENSIE

W asilij Azajew w stynnej powieéci ,Daleko od

Moskwy" taka opowiada anegdote.

— Pewnego razu przyszedt chtopak i prosi, zeby
go przyjeto na sklepowegoKupiec obejrzat go ze
wszystkich stron i pyta: ,A czy ty nadajesz si¢ na
sklepowego méj kochany? To praca nietatwa, wyma-

ga sprytu". — ,Co w tym trudnego? Widywatem
przeciez tych sklepowych". ,Spéjrz no mdéj kochany,
ca tam jedzie droga?" — ,Jaki$ tabor przejezdza".
— ,Co to za tabor? Co wiezie?® — dopytywat sie
kupiec. — ,Skocz i dowiedz sie". Chtopak pobiegt,
wraca zdyszany i moéwi: ,To chlopi owies wiozg". Na
to kupiec: ,A dokad go wiozg?" — ,Nie spytatem
oto. Czy mam poéjs¢ jeszcze raz?" — ,Oczywiscie

trzeba sie¢ dowiedzie¢. Tylko sie $piesz, bo. juz dale-
ko odjechali". Znéw pobiegt chtopczyna. Wrécit ca-
ty mokry. — ,Wiozg owies do wsi Popowki* — ,A po
c6z tam wiozg nie pytates?" — ,Nie, zapytac¢?" —
,Zapytaj kochanie. Tylko, ze ich juz nie wida¢". —
,Glupstwo, Jaich dogonie". Zmeczyt sie setnie chlopa-
czyna ledwie nég nie pogubit. ,Wiozg na sprzedaz do
kupca Syzobriuchowa". — ,Po ile? Po ile chca za
pud?" — ,Ach nie zapytatem" powiada chtopak z za-
lem, ale juz sam nie proponuje, ze si¢ dowie. Kupiec
radzi: , M6glby$s dowiedzie¢ sie jednak po ile za pud...
,C6z bylo robi¢, musiat chtopak pedzi¢ za taborem
jeszcze raz. Dilugo nie wracat. Wreszcie wpada zzia-

jany, ledwie dyszy. — ,Po rublu za pud" — powiada
i wali sie z nég. — ,A czy nie odstapiliby mi chtopi
tego owsa, gdybym im dorzuci¢ po dziesigtce na pu-
dzie" — pyta kupiec. Ale spojrzat na chiopaka i wi-

dzi, ze ten jest juz bez sil. Wola wigec swego star-
szego sklepowego. - ,Jaki$ tabor przejezdzat kolo
nas. Nie wiesz Timofieju, kto to byt?" — Wiem
odpowiada subiekt —mto chtopi, wieZli owies do Po-
poéwki, do kupna Syzobriuchowa, po rublu za pud.
Ale sgq gotowi odstgpi¢. Na wilasng odpowiedzialnos¢
dorzucitem im piataka. Zawrécili juz, zaraz tu pod-
jadq. — ,Zrozumiate$s? — pyta kupiec chilopaka. Nie
nadajesz si¢ na sklepowego“.
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