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ZAPAMIĘTAJ
W  technice ku lina rne j słowo „k la ra “  oznacza ciasto używane ou 
smażenia mięsa, w ędlin , ryb, ja rzyn  i  owoców. Ciasto do smażenia 
potraw  sporządza się tak  ja k  ciasto naleśnikowe z tym , że musi być 
ono trochę gęstsze, aby nie spływało z produktów  smażonych. Cha­
rakterystyczne dla tego ciasta jest to, że 1/5 część w  stosunku do 
m ąki .stanowi olej, k tó ry  sprawia, że ciasto zatraca charakter cia­
sta kluskowego, tj. nie tw orzy zbite j masy i nie k le i się na prze­
cięciu. Receptura na „k la rę “ : na 1000 g m ąki 50% — 500 g wody, 
400 g ja j (8 szt.), 200 g oleju, 10 g soli. Z p roporc ji te j można przy­
gotować 40 porc ji 100-gramowych mięsa lub  ryby względnie ok. 80 
po rc ji jabłek. Technika smażenia produktów  w  cieście przejęta jest 
z kuchni francuskie j. ■
O dm rażam y ry b y  w  zim nie j w odz ie  z d o d a tk ie m  so li w  Ilo śc i 7 g na 1 l i t r  
w ody . podczas odm rażania  część s k ła d n ik ó w  m in e ra ln y c h  r y b y  za w a rtych  
w  tkan ce  m ięsne j p rzechodzi do w o d y  na s k u te k  c iśn ien ia  osm otycznego. 
W  ce lu  og ran iczen ia  tego p rze n ika n ia  w y ró w n u je  s ię c iśn ien ie  osm otyczne 
przez dodanie  do w o d y  so li.

■
Kaszę k ra ko w ską  ty lk o  wów czas m ożna ug o tow ać  na sypko , gd y  za trze  
się ją  b ia łk ie m  ja jk a  u żyw a ją c  na l  kg  kaszy b ia łk o  z jednego ja ja . W a r­
stw a b ia łk o w a  ścina się w e w rzące j w odz ie  1 z a trz y m u je  sk ro b ię  w  z ia rn ­
ka ch  zapob iega jąc w  ten  sposób s k le ja n iu  się z ia m . Kaszę k ra ko w ską  
podczas p rz e m ia łu  p o zb a w ia 's ię  w a rs tw y  b ia łk o w e j.

Owoce suszone p rze ch o w u je  się w  szczelnych opakow an iach  (pap ie ro ­
w ych , w o rk a c h ,. s k rzyn ia ch , pud łach  itp .) w y ło żo n ych  pap ie rem  p e rgam i­
no w ym . Owoce suszone p o w in n y  być okresow o k o n tro lo w a n e ; ow oce 
z w ilg o tn ia łe  i  le p k ie  na leży  podsuszyć w  u m ia rk o w a n ie  og rzanym  p iecu . 
Owoce sp leśn ia łe  lu b  s fe rm en tow ane  n ie  nada ją  się do spożycia . *

W ina  m u su jące  p rzechow u je  się w  po łożen iu  poz iom ym , aby k o re k  b y ł 
s ta le  w ilg o tn y . W  p rz e c iw n y m  raz ie  k o re k  rozsycha się i  tw o rzą  się 
w  n im  szpary, p rzez k tó re  u la tu je  d w u t le n e k  w ęg la  będący pod c iśn ien iem  
4—5 a tm osfe r.

P uste beczki p rzechow yw a ne  w  m agazynach n ie  ro zsycha ją  się, je ż e li od ­
w ró c i się je  dnem  do g ó ry , a na denko  n a le je  w ody.

D o ś ro d kó w  'spożyw czych, k tó re  na leży ch ro n ić  p rzed  d z ia ła n iem  św ia tła  
słonecznego, a zwłaszcza bezpośrednich p ro m ie n i słonecznych należą p rze ­
de w szys tk im  tłuszcze zw ierzęce i ro ś lin n e , ś ro d k i spożywcze zaw ie ra jące  
w iększe  ilo śc i tłuszczu  ja k  sery  podpuszczkow e, tw a róg , ja ja  w  p roszku , 
m le ko  w  proszku itp .,  ponadto  ja rz y n y  okooow e (z ie m n ia k i, cebu la ) ze 
w zg lęd u  na szybk ie  k ie łk o w a n ie  o raz w szys tk ie  w in a , a szczególnie m u - 
sujące.

H e rb a ta  p ita  w  m a łe j ilo śc i dz ia ła  pobudza jąco  na system  n e rw o w y , z m n ie j­
sza uczucie  g łodu, p ra g n ie n ia  i zm ęczenia, dz ia ła  o rzeźw ia jąco  podczas 
up a łu , p rzyczyn ia  się do lepszego k rą żen ia  k rw i,  łagodzi n ie k tó re  posta­
cie b ó lu  g łow y. H e rb a ta  p ita  w  nadm ia rze  d a je  s k u tk i w p ro s t p rze c iw ­
ne — w y w o łu je  uczucie zmęczenia, dz ia ła  o d u rza ją co  i usyp ia jąco . P rzy  
na pa rza n iu  d o b re j h e rb a ty  Uście szybko opada ją  na dno da jąc  napó j 
a rom a tyczny , c ie rp ko .g o rzka w y  o p rz y je m n y m  sm aku. N isk ie  g a tu n k i 
h e rb a ty  są w  sm aku b a rdz ie j go rzk ie , a k o lo r  naparu  je s t czerw onaw y. 
S zk lanka  h e rb a ty  zaw iera  ok. 0,04 g k o fe in y . Do pa rzenia  he rb a ty  na leży 
używ ać im b ry k i po rce lanow e z d o k ła d n ie  p rzy le ga ją cą  p o k ry w k ą . H e rb a tę  
w s y p u je  się do suchego, nagrzanego cza jn iczka . Za lew a się n iew iehcą 
ilośc ią  w o d y  i pozostaw ia na parze przez 2 4 m in u ty  aby ,,nac iągnę ła  . 
N astępnie  dope łn ia  się cza jn icze k  w rzącą wodą i  pa rzy  esencję 2—3 m in u ty .

W A R U N K I  P R E N U M E R A T Y

P re n u m e ra ta  w y n o s i: k w a rta ln ie  9 z ł, p ó łro czn ie  18 zł, roczn ie  30 zł. Z a m ów ie ­
n ia  i  w p ła ty  na  p re n u m e ra tę  p rz y jm u ją  w szys tk ie  u rzędy  pocztow e oraz lis to  
nosze do 10 każdego m iesiąca poprzedzającego k w a r ta ł.  R e k lam ac je  z ty tu łu  
n ie re g u la rn e g o  do ręczan ia  czasopism a na leży zgłaszać w  m ie jscu  zam ów ien ia  

i  op ła can ia  p re n u m e ra ty .

A d r e s  R e d a k c j i  
W arszawa, u l. K oszykow a 54 te l. 8-18-50, 

8-05-54 w . 12
R edaguje ko le g iu m . G odz iny  p rzy ję ć  
w  d n i powszednie od 9—12. R edakcja  

nadesłanych rę kop isów  n ie  zw raca 
W Y D A W C A : P o lsk ie  W yd a w n ic tw a  Go­
spodarcze P rzed s ię b io rs tw o  Państw ow e. 

W arszawa u l. Poznańska 15.
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Nie lekceważmy znaczenia statystyki
PROF. ALFRED CZARNOTA

Rektor WSE w Częstochowie

STA T Y S TY K A  w  gospodarce planowej stanow i śro­
dek podstawowy dla układania planu i  ko n tro li je ­

go wykonania. Tezy te j nie trzeba uzasadniać, gdyż 
p raktyka  gospodarcza stosuje badania statystyczne 
w  szerokim zakresie i  z dużym pożytkiem. Oczywiście
nie należy metod badań statystycznych i analizy staty­
stycznej traktow ać jako gotowych schematów, które 
stosuje się niezależnie od specyfiki danej dziedziny ży­
cia gospodarczego czy społecznego. Wręcz przeciwnie, 
zakres i metoda badań statystycznych jest ściśle uza­
leżniona od charakteru problem atyki, do k tó re j badania 
m ają być odniesione i wymaga sprecyzowania celów, 
do któ rych  stosowanie sta tystyk i zmierza. Zatem roz­
w o jow i danej gałęzi życia gospodarczego towarzyszy 
mieodmiennie rozwój tzw . branżowej sta tystyk i zw ią­
zanej z tą gałęzią. S tatystyka branżowa nie nosi przeto 
charakteru nauki statycznej, lecz rozszerza szybko za­
sięg swoich metod i  problemów.

N ic 'dziwnego, że w  ostatnich latach obserwujemy 
poważny rozwój sta tystyk i przemysłowej i  handlu za­
równo na odcinku p ra k tyk i statystycznej, ja k  i na od­
c inku  prac teoretycznych.

Żyw ienie zbiorowfe jest jedną z najmłodszych dzie­
dzin naszej gospodarki, stąd też zagadnienie uczynienia 
ze sta tystyk i narzędzia postępu i ulepszenia dzia ła l­
ności przedsiębiorstw żyw ienia zbiorowego jest wciąż 
otwarte. N ie wyszliśmy jeszcze z fazy re jes trac ji stanu 
faktycznego -na odcinku produkc ji i obrotu zakładów 
bez szerszej analizy popytu konsumpcyjnego.

W obecnej fazie organizacyjnej żyw ienia zbiorowe­
go nie ma ani. rozpracowanych w  dostatecznym zakre­
sie metod badania popytu konsumpcyjnego, ani jnetod 
analizy w yn ików  tego badania dla ustalenia progra­
m ów produkcyjnych. Te program y zależą, ja k  dotąd, 
ciągle jeszcze w  zasadniczej mierze od w arunków  or­
ganizacyjno-technicznych i zaopatrzeniowych. I  tu  le­
ży słabość naszego żyw ienia zbiorowego.

Postawienie w łaściwych postulatów na podstawie 
badań popytu konsumpcyjnego i naukowych zasad ra­
cjonalnego żyw ienia pozwoli planować i dostosować 
bazę organizacyjno-techniczną do zasadniczego ce u, 
ja k im  jest zaspokojenie istotnych potrzeb konsumenta.

Oczywiście nauka s ta tys tyk i musi określić rodzaj ba­
dań i metody analizy w yn ików . Na tym  odcinku mamy 
poważne b ra k i i lu k i, co wiąże się n iew ątp liw ie  
z ciągle niedostateczną liczbowo kw a lifikow aną  kadrą 
i szybkim  wzrostem samego żyw ienia zbiorowego, 
ten stwarza mnóstwo problemów organizacyjnych, d a 
któ rych  nie zawsze jest czas przeprowadzić na ezy ą

analizę praw id łowości założeń organizacyjnych. Rów­
nież kadra naukowców pracujących nad zagadnienia­
m i żyw ienia zbiorowego od strony teoretycznej jest 
nieliczna i nie zawsze ma dostateczne powiązanie 
z praktyką.

W ramach krótkiego a rtyku łu  chcę dokonać ty lko  
re jestrac ji p rob lem atyki statystycznej i  wskazać na 
celowość je j rozpracowania z punktu  w idzenia rozwo­
ju  żyw ienia zbiorowego.

Podstawą działalności przedsiębiorstwa żyw ienia 
zbiorowego jest p lan p rodukc ji i obrotu. Fakt, że te 
dw ie czynności — produkcja i  sprzedaż — następują 
w  tak k ró tk im  odstępie czasu po sobie, jest specyficz­
nym  dla zakładów żyw ienia zbiorowego. Stąd plano­
wanie p rodukc ji musi odbywać się tu ta j w y ją tkow o  
ostrożnie, bo wszelkie niedociągnięcia odb ija ją  się po­
ważnie na rentowności przedsiębiorstwa.

Podstawą dla planowania p rodukc ji na następne 
okresy są sprawozdania statystyczne z w ykonania  pla­
nu obrotów w  okresach ubiegłych. Sprawozdania te 
dzielą masę obrotową na produkcję w łasną i tow ary  
handlowe ze szczególną specyfikacją. M etody określa­
nia procentu wzrostu obrotu dla poszczególnego zakła­
du noszą charakter dość mechaniczny. Nie m ają okre­
ślonego w ym ia ru  tak ie  czynn ik i w pływ ające na obrót, 
ja k  wzrost ludności w  rejonie, k tó ry  obsługuje zakład 
i  to  zarówno ludności stałej, ja k  i przepływowej, 
s truk tu ra  zawodowa ludności napływ ow ej, zmiana s iły  
nabywczej ludności (wzrost płac względnie obniżka 
cen), zm iany w  układzie sieci itp .

Oczywiście tego rodzaju problem atyka musi być roz­
patrywana w  ska li przedsiębiorstwa, które  powinno 
być w  ścisłym kontakcie z organami ew idencji i  za­
trudn ien ia  ludności i  prowadzić w łasne zapiski sta­
tystyczne. Należyte w ykorzystanie tego rodzaju danych 
statystycznych pozw oliłoby nie ty lko  na w łaściwe pla­
nowanie zmian p rodukcji, lecz również na powołanie 
nowej p lacówki We w łaściw ym  czasie lub  rozszerze­
nie możliwości produkcyjnych danego zakładu. Nale­
żałoby również prowadzić badania statystyczne nad 
sezonowością konsum pcji, w yn ika jącą z okresów na­
tężenia urlopów  itp . i  zużytkować posiadane dane do 
planowania produkcji.

Wzrost obrotów , jest zawsze wyrazem wzrostu popy­
tu, nie jest jednak równoznaczny z zaspokojeniem po­
trzeb i należytym  poziomem organizacyjnym  zakładu 
żyw ienia zbiorowego. Częstokroć sytuacja k lien ta  przy 
korzystaniu z usług ząkładu jest dość przymusowa.

/



Dla podniesienia poziomu pracy zakładu jest rzeczą 
niezbędną przeprowadzić szersze badania popytu kon­
sumpcyjnego. Na szczeblu zakładu istnieje w iele form, 
które  pozwalają problem popytu uchwycić statystycz­
nie. W ymienię przykładowo takie form y, ja k : notowa­
nie bezpośrednich in fo rm ac ji przez personel, w ypełn ia­
nie przez k lien tów  ankiet, skreślanie z k a rt potraw  
brakujących, czy przyjm ow anie zamówień na dzień 
następny. Jako szczególnie interesującą form ę ankiety 
można w ym ienić wypuszczanie próbnych jadłospisów.

Tego rodzaju badania statystyczne, któ rych  analiza 
na szczeblu przedsiębiorstwa pozwalałaby podnieść na 
znacznie wyższy poziom usługi poszczególnych zakła­
dów, przyczyniłaby się w  ostatecznej konsekwencji 
także do znacznego wzrostu obrotów. W skaźniki w zro­
stu obrotu opartego na praw id łow ym  rozeznaniu ży­
czeń konsumentów, można by ustalić znając sta tystyki 
wzrostu kom sum pcji w innych zakładach, gdzie tego 
rodzaju akcje przeprowadzano.

Powstaje w iele problemów do rozpracowania dla 
statystyka-teoretyka, a w  szczególności zagadnienia 
praw id łow ej organizacji zbierania w  zakładach mate­
ria łów  ilustru jących życzenia konsumenta oraz meto­
dy zużytkowania tych m ateria łów  do ustalenia pro­
gramu produkcyjnego.

Obowiązująca sprawozdawczość w  zakresie zakupu 
i zużycia artykułów , do produkcji własnej, względnie 
towarów handlowych pozwala przeprowadzać badania 
nad jakością produkcji. Oczywiście sprawozdawczości 
tej towarzyszyć musi uczciwa rejestracja 'wszelkich 
stra t i ubytków  w  zakresie m ateria łów  do produkcji, 
surowców i potraw  już wyprodukowanych.

Następnym niezm iernie ważnym problemem w  za­
kładzie żywienia zbiorowego jest sprawa obniżenia 

-kosztów własnych produkcji. Wiąże się to z problemem 
norm owania pracy i  w a lką z m arnotrawstwem  surowca. 
Problemy te opierają się znów o szeroko zakrojone 
badania statystyczne. Jeżeli chodzi o normowanie w y­
dajności pracy należy jednak odstąpić od zbyt rygory­
stycznie stosowanych norm. Pewna tolerancja jest tu  
niezbędna, a decyzja o je j stosowaniu w inna być oparta
0 Optyczną analizę w arunków  pracy zakładu. Nieraz 
bowiem zbyt form alne traktow anie  norm może powo­
dować poważne niedociągnięcia w  obsłudze klienta. 
Z tego krótkiego a rtyku łu  w yn ika  już ro la sta tystyk i 
w  żyw ieniu zbiorowym  i  konieczność poświęcenia 
w  kształceniu k ie row n ików  zakładów, przedsiębiorstw
1 pracowników  organów planujących należytej uwagi 
nie ty lko  na technikę statystyczną, lkcz także ńa w y ­
tworzenie u nich czujności odnośnie problem atyki, 
gdzie statystykę można i należy stosować.

M ieczysław W IE R ZB IC K I

Organizacja prac planistycznych
PL A N  przedsiębiorstwa gastrono­

micznego składa się z 3 zasad­
niczych części, t j.  z planu gospodar­
czego, p lanu inwestycyjnego i planu 
finansowego. W ymienione części sta­
now ią kompleks planu, k tó ry  u jm uje  
całość zadań gospodarczych przed­
siębiorstwa, środki finansowe na ich 
realizację oraz w y n ik i działalności. 
W  skład każdej z wyżej w ym ie­
nionych części wchodzą poszczegól­
ne p lany określające zadania przed­
siębiorstwa na różnych odcinkach 
jego działalności.

Układ poszczególnych części planu 
i wchodzące w  ich  skład w yc ink i 
przedstawia poniższy schemat.

Części planu ja k  też i  ich w y ­
c in k i tworzą logiczną całość i  są 
ze sobą ściśle powiązane. Zmiana 
k tó re jko lw iek  z liczb w  jednym  z pla­
nów  powoduje zm iany w  pozo­
stałych planach bezpośrednio z n im  
związanych. I tak zmiana lim itó w  
inwestycyjnych w p ływ a bezpośrednio 
na zmianę planu sieci, a pośrednio 
na zmianę planu obrotów, zaopatrze­
nia, transportu, zatrudnienia i kosz­
tów .

P lan gospodarczy określa m in im a l­
ne zadania produkcyjne i  obrotowe 
przedsiębiorstwa oraz ustala maksy­
malne środki na ich realizację. Pod­
stawowym w ycink iem  planu gospo­

darczego jest plan produkcji i sprze­
daży Jego znaczenie zasadnicze po­
lega na tym , że ustala on asortyment 
i  w ielkość produkcji oraz wysokość 
obrotu przedsiębiorstwa. W planie 
tym  znajduje swój wyraz podstawo­
wa funkc ja  przedsiębiorstwa gastro­
nomicznego, k tó rą  jest obsłużenie 
konsumentów i zaspokojenie ich po­
trzeb na odcinku zaopatrzenia w  go­
towe posiłki. Od w ielkości planu pro­
dukc ji i obrotu zależne są pozostałe 
w yc in k i planu 'przedsiębiorstwa.

W  przedsiębiorstwach prowadzą­
cych tucz i gospodarstwa rolne plan 
gospodarczy określa również zadania 
rzeczowe tego odcinka działalności. 
Zadania te ujęte są w  oddzielny plan 
stanowiący składową część planu go­
spodarczego. W pozostałych częściach 
planu, t j.  w  inwestycjach i finansach 
plan tuczu i gospodarstw ro lnych nie 
jest wyodrębniony.

Plan inw estycyjny zasięgiem swoim 
obejmuje wszelką działalność inwes­
tycy jną  finansowaną ze środków l i ­
m itowanych. inw estycje  pozalim ito- 
we ja k  też kapitalne; rem onty nie 
stanowią przedm iotu planu inw e­
stycyjnego. Sprawne i m ożliw ie  ja k  
najwcześniejsze wykonanie planu 
inwestycyjnego w p ływ a dodatnio na 
wykonanie planu produkc ji i obrotu.

Ostatnią częścią planu przedsię­
biorstwa jest plan finansowy. G łów ­
nym  jego zadaniem jest ustalenie 
w yn ików  działalności gospodarczej 
przedsiębiorstwa, określenie w ielkości

P ląn  gospodarczy: l .  P lan  slecł, 2. P la n  p ro d u k c ji i  sprzedaży, 3. P la n  zaopatrzen ia  
surow cow ego, 4. P lan  zaopatrzen ia  ¡m ateria łow ego, 5. P la n  przew ozów , 6. P la n  za­
tru d n ie n ia  i  p łac, 7. P la n  k a p ita ln y c h  re m o n tó w , 8. P lan  kosztów .

P la n  in w e s ty c y jn y :  1. W n iosek in w e s ty c y jn y , 2. Plam oddan ia  o b ie k tó w  do u ż y tk u , 
3, Spis ty tu łó w  in w e s ty c y jn y c h , 4. P lan  n a k ła d ó w  in w e s ty c y jn y c h , 5. S tru k tu ra  p lan u  
n a k ła d ó w  in w e s ty c y jn y c h , 6. P lan  n a k ła d ó w  m aszynow ych.

P lan  f in a n s o w y : 1. Plam odp isów  a m o rty z a c y jn y c h , 2. P la n  n o rm a ty w ó w  ś ro d kó w  
o b ro to w ych , 3, P la n  fin a n so w a n ia  k a p ita ln y c h  ¡rem ontów , 4. P la n  k re d y tó w  ba nko ­
w ych , 5. P larP w y n ik ó w  dz ia ła lnośc i gospodarcze j, 3. Plain przysp ieszen ia  ś ro dków  
o b ro to w y c h , 7. B ila n s  dochodów  i  w y d a tk ó w .

2 Ż Y W IE N IE  ZB IO R O W E



środków finansowych potrzebnych do 
realizacji zadań gospodarczych, usta­
lenie planu kredytowania przedsię­
b iorstwa oraz ustalenie wysokości 
i te rm inu odprowadzania wypraco­
wanych nadwyżek.

Czynności mające na celu pow ią­
zanie logiczne i  liczbowe poszczegól­
nych w ycinków  planów oraz stałe 
czuwanie nad ich zgodnością nazy­
wam y koordynacją planu. Dobra 
koordynacja planu może zaistnieć 
jedynie w tedy, gdy pracami nad pla­
nem kierować bedzie jeden ośrodek 
dyspozycyjny. Ośrodkiem tym  w  
przedsiębiorstwie gastronomicznym 
jest komórka planowania zorganizo­
wana jako komórka koordynacji p la ­
nów.

W stosunku do tak zorganizowanej 
kom órki pflanowamia wysuwa się trzy 
zasadnicze postulaty:

1. Kom órka koordynacji nie po­
w inna w ykonywać bezpośrednio żad­
nych prac planistycznych z w y ją t­
kiem planu kosztów. Granicą rea l­
ności tego postulatu jest wielkość 
przedsiębiorstwa. Jeżeli przedsiębior­
stwo jest . ta k  małe, że nie wymaga 
w  danym zakresie istn ienia kom órki 
wykonawczej, wówczas komórka ko­
ordynacyjna przejm uje na siebie obo­
wiązek opracowania planów. Nie jest 
to  łamanie zasady, gdyż w  tak im  w y ­
padku komórka koordynacyjna łączy 
w  sobie zadania kom órki m erytorycz­
nej i  planowania.

2. Kom órka koordynacji w  przed­

siębiorstw ie pow inna być bezpośred­
nio podporządkowana dyrektorow i. 
Za je j pośrednictwem pow inien on 
przekazywać wszelkie decyzje gospo­
darcze. Takie ustawienie um ożliw ia 
pracę samej kom órki koordynacji. 
Koordynacja planów to nie ty lko  me­
chaniczne uzgadnianie i w  m iarę po­
trzeby przesuwanie różnych liczb. 
Koordynacja planu to ustawiczne 
podejmowanie decyzji i  przekazy­
wanie ich do wykonania komórkom 
merytorycznym. Koordynator planów 
podejmuje decyzję i przekazuje ją  
komórce merytorycznej w  im ien iu  
dyrektora natura ln ie  w  ramach usta­
lonego z n im  zakresu.

3. Ostatni postulat, to ostrzeżenie, 
że nie w olno komórce koordynacji 
dać się zepchnąć do ro li technika 
planowania znającego się jedynie na 
sposobie w ypełn iania fo rm ularzy p la­
nistycznych. W tak ie j bowiem sytua­
c ji niemożliwe będzie do w ykonania 
w łaściwe je j zadanie, t j.  koordynacja 
planu. Koordynator planów pow inien 
decydować w  im ien iu  dyrektora 
o treści planu, a nie ty lko  p jego 
formie.

W konsekwencji ta k ie j organizacji 
prac nad planem kom órki m eryto­
ryczne przedsiębiorstwa obowiązane 
są do opracowywania na każdym eta­
pie budowy planu następujących w y ­
cinków planów:

1. Kom órka organizacji — plan 
sieci, 2. komórka inw estyc ji — plan 
inw estycyjny i kapita lnych rem on­

tów, 3. komórka handlowa — plan 
sprzedaży i  zaopatrzenia' surowcowe­
go, 4. komórka .produkcji — plan pro­
dukc ji, 5. kom órka zaopatrzenia ma­
teriałowego — plan zaopatrzenia ma­
teriałowego, 6. kom órka transporto­
wa — plan przewozów, 7. komórka 
zatrudnienia i płac — plan zatrud­
nienia i plac, 8. kom órka planowania 
— plan kosztów, 9. kom órka finan ­
sowa — plan finansowy.

W celu zapewnienia właściwego 
przebiegu prac nad planem komórka 
koordynacji planów obowiązana jest 
przed przystąpieniem do prac nad 
planem sporządzić szczegółowy har­
monogram prac i  podać go do w ia ­
domości k ierow nikom  zainteresowa­
nych komórek na naradzie dyrekeyj- 
nej poprzedzającej rozpoczęcie tak 
ważnych dla przedsiębiorstw prac.

Ze względu na konieczność ścis­
łego wiązania ze sobą poszczególnych 
w yc inków  planu, kolejność prac po­
dana w  harmonogramie musi być 
zachowana. Jakieko lw iek je j naru­
szenie u trudn i praw id łow ą koordy­
nację planu i może spowodować ko­
nieczność powtórnego opracowania 
n iew łaściw ie skoordynowanych w y­
cinków. ^

Zasady organizacji prac nad pla­
nem obowiązują nie ty lk o  w  jednost­
kach planujących, k tó rym i, są przed­
siębiorstwa gastronomiczne, należy je 
również stosować w  jednostkach nad­
rzędnych na szczeblu wojew ództw  
i centralnych zarządów.

Zygm unt Z IE L IŃ S K I

Perspektywy współzawodnictwa  
w  zakładach gastronomicznych inw alidów

O  PÓŁDZIELCZGŚĆ inw alidzka zrzeszona obecnie 
^  w  Centralnym  Zw iązku Spółdzielczości Pracy p ro ­

wadzi systematyczną, d ługofalową i konsekwentną 
walkę o wyższy poziom swoich zakładów przez w y k ry ­
wanie źródeł niedomagań i stałe ich usuwanie. Poważ­
ną ro lę  .w te j walce odgrywa współzawodnictwo, pracy.

Początkowo współzawodnictwo pracy w  zakładach 
żyw ienia zbiorowego inw a lidów  napotykało na wiele 
trudności w yn ika jących z braku opracowanych form , 
podejmowania zobowiązań ty lko  przez, część załóg oraz 
braku k o n tro li wykonania zobowiązań. Obecnie współ­
zawodnictwo w  zakładach żyw ienia zbiorowego inw a­
lidów  jest prowadzone na szeroką skalę. Podejmowane 
są zarówno zobowiązania indyw idua lne  na wszystkich 
stanowiskach, ja k  i zespołowe we wszystkich działach 
pracy. Rozwija się współzawodnictwo długofalowe 
w  m yśl,haseł: „m ó j p u n k t świadczy o m nie“ , „w spół­
zawodniczę o ty tu ł najlepszego pracownika żywienia 
zbiorowego“ , „współzawodniczę o ty tu ł najlepszego 
punktu żyw ienia zbiorowego“ , czy „współzawodniczę 
o ty tu ł najlepszego zakładu żyw ienia zbiorowego“ .

W ykonanie zobowiązań oblicza się systemem punk­
tow ym  uwzględniając następujące m om enty: w ykona­
nie i  przekroczenie pflanów obrotu i  p rodukcji w łasnej, 
polepszenie jakości i zwiększenie asortymentu potraw, 
obniżkę kosztów własnych, zwiększenie norm  ke lner­
skich, systematyczne zwiększanie procentowego zatru­
dnienia inw a lidów , opracowanie nowych receptur dań 
firm ow ych, przeszkalanie pod względem zawodowym 
pracow ników  i podnoszenie ich k w a lif ik a c ji, pracę bez 
m ank i w a lkę  z m arnotraw stw em , ku ltu rę  obsługi 
konsumenta, dyscyplinę pracy, zwiększanie w yda jno­
ści pracy, term inowość zw rotu opakowań, higienę 
i estetykę.

D la k o n tro li wykonania podjętych zobowiązań oraz 
dla podsumowania w yn ików  powołane są spółdzielcze 
kom isje współzawodnictwa. Poszczególnych członków 
kom is ji przydziela się na konkretne odcinki systema­
tycznej kon tro li. Jednocześnie wprowadzono książki 
kontro lne na wszystkich działach i stanowiskach p ra ­
cy, do któ rych  po przeprowadzonej ko n tro li kom isja 
współzawodnictwa w p isu je  swoje uwagi i zalecenia.
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N A  Z D JĘ C IU , U  GÓRY: DO BR ZE 
U R Z Ą D Z O N E  Z A P L E C Z E ; PO LE W E J 

F R A G M E N T  S A L I LU S T R Z A N E J 
W S P Ó Ł D Z IE L N I G A S TR O N O M IC Z N E J 

„K A M E R A L N A “  W  W A R S Z A W IE ,

«

IN W A L ID Z K IE  Z A K Ł A D Y  G A S TR O N O ­
M IC Z N E  N IE  SĄ L IC Z N E , A L E  TE, 
K TÓ R E  IS T N IE J Ą , D O B R ZE  Z D A JĄ  
E G Z A M IN . K O N S U M E N T  O B S ŁU G IW A ­

N Y  W  N IC H  JEST U P R Z E JM IE  
I  S ZY B K O

Przy obliczaniu punktów  kom isja bi.erze również pod 
uwagą procent u tra ty  zdrow ia danego pracownika.

Kom isje współzawodnictwa zbiera ją się raz na kw a r­
ta ł dła podsumowania w yn ikó w  i  przesłania sprawo­
zdania do odpowiednich wojewódzkich zw iązków spó ł­
dzielczości pracy. Do każdego sprawozdania dołącza 
się część opisową przebiegu rea lizacji zobowiązań po­
dając w yróżniające się zakłady, działy pracy oraz p ra ­
cow ników  w  celu przyznania im  nagród pieniężnych, 
proporczyków przechodnich i dyplomów.

W arto dla p rzykładu wspomnieć o w yn ikach współ­
zawodnictwa w  Gastronomicznej Spółdzielni In w a li­
dów „K am era lna“  w  Warszawie za 3 k w a rta ły  1954 r. 
D ługofalow e zobowiązania um oż liw iły  załodze „K a ­
m era lne j“  w ykonanie m obilizu jących planów obrotu 
i akum ulacji.

Z o b o w ią z a n ia
O szczędnościowe D otyczące  przekrocze­

n ia  o b ro tó w
p o d ję te  | w y k o n . % p od ję te w y k o n . %

K ra jo w y  Z ja zd  OSI 15000 41866 270
Ś w ię to  i  M a ja — — — 15000 15500 100
Ś w ię to  22 L ip c a 3400 3400 i  00 76000 137489 180

R a z e n r 3400 3400 100 106000 194855 183

Zamieszczone zestawienie obrazuje realizację zobo­
wiązań okolicznościowych w  „K am era lne j“ , które nie 
ty lk o  zostały wykonane, ale i  przekroczone.

D zięki współzawodnictwu pracy w  pionie CZSP pod­
niesiono estetykę i  higienę zakładów oraz ku ltu rę  ob­
sługi, osiągnięto te rm inow y i w  w ie lu  wypadkach bez­
błędny obieg dokum entacji. W yróżnia jącym i się stale 
pracow nikam i żyw ienia zbiorowego w  pionie CZSP 
są ob. W ójc ik  i  W ilk  — odznaczeni odznaką przodow­
n ika  pracy oraz ob. Gusner, Żyła, Falkow ski, Szydłow­
ski, P itner, Pietruszka.

Osiągnięcia ruchu współzawodnictwa pracy w  p io ­
nie CZSP są poważne, jednak niecałkow icie zado­
walające. Dotyczy to przede wszystkim  zakładów 
w  miastach małych, a w  n iektórych wypadkach i w 
miastach pow iatowych, gdzie współzawodnictwo nie 
osiąga oczekiwanych w yn ików .

N ajw ażnie jszym i zadaniami, jak ie  stoją przed ru ­
chem współzawodnictwa pracy w  zakładach żyw ienia 
zbiorowego inw a lidów  na rok 1955 są: 1) włączenie 
100% załóg do współzawodnictwa, 2). stałe doskona­
lenie jego form , 3) jeszcze bardziej w n ik liw a  i ope­
ra tyw na praca kom is ji współzawodnictwa, 4) szersze 
n iż dotychczas propagowanie współzawodnictwa i jego 
osiągnięć przy współudziale kom is ji ku ltu ra lno-ośw ia­
towych.

4 Ż Y W IE N IE  ZB IO R O W E



D r Zbigniew DW ORAK

Kilka uwag o zakładach w  Gdańsku
TVT IE wszystkie zakłady przemysłowe Gdańska mają 
^ '  s to łów ki pracownicze i stąd znaczna ilość p ra ­
cowników musi korzystać z usług o tw artych zakładów 
gastronomicznych. Ponieważ w  Gdańsku jest ty lko  
k ilk a  zakładów pryw atnych nastawionych na pewną 
grupę k lien te li cały ciężar obsłużenia mas pracujących 
spada na Gdańskie Zakłady Gastronomiczne.

Spróbujm y dać charakterystykę Gdańskich Zakła­
dów Gastronomicznych. Lokalizacja przejętych po 
sektorze pryw atnym  placówek świadczy o tym , że 
by ły  one nastawione na obsłużenie przede wszystkim  
turystów . Zakłady mieszczą się przeważnie tam, gdzie 
są skupiska obiektów zabytkowych i a trakcyjnych 
i gdzie najczęściej brak jest zakładów pracy. Na prze­
strzeni 1 ;km u licy G runw aldzkie j we Wrzeszczu m ie ­
ści się aż 10 zakładów GZG, z czego aż 3 kaw iarn ie 
(na 5 w  całym Gdańsku). Podobnie jest w  okolicy 
Dworca Głównego i ul. D ług ie j, gdzie znajduje się 
5 zakładów. Natomiast w  takich dzielnicach jak : 
Siedlce, Pohulanka, Stogi, Olszynka nie ma ani jedne­
go lokalu GZG. D ziw ny wydaje się fak t, że dyrekcja 
GZG nie stara się wcale aby ten stan zmienić. Prze­
ciwnie, w punktach zagęszczenia otw iera nowe p la ­
cówki nie likw id u ją c  starych, m imo że niektóre z nich, 
jak:, „Smakosz“ , „S tarom iejska“ , „D w orcow y“ ca łkow i­
cie nie odpowiadają wymogom jak ie  stawia się przed 
loka lam i żyw ienia zbiorowego.

Na ogólną liczbę 30 zakładów w Gdańskich Zakła­
dach Gastronomicznych ty lko  6 wybudowano po w o j­
nie, pozostałe to lokale stare, z których zaledwie 
„S łow iańską“  i „Pod Godłami T ró jm iasta“ przebudo­
wano, Budowane dawnie j lokale nie by ły  nastawione 
na produkcję poważnej ilości obiadów i m ia ły  raczej 
charakter barowy. Zaplecza ich by ły  małe. A  przecież 
przygotowanie k ilkuset, a ’ w  sezonie le tn im  nawęt 
k ilk u  tysięcy dań dziennie wymaga odpowiedniego za­
plecza. Stąd też w  obecnych warunkach utrzym anie 
należytego porządku w  części produkcyjne j _loka lu  jest 
niemożliwością. W arunki te w yb itn ie  pogarszają się 
w  okresie wzmożonego ruchu turystycznego i napływu 
wczasowiczów pa Wybrzeże. W ostatnim sezonie do­
brym  pomysłem było zorganizowanie dwóch „punk­

tów in te rw encyjnych“  dla Śródmieścia i  Wrzeszcza, 
k tó rych  zadaniem było kierowanie wycieczek, zlotów  
itp . do odpowiednich zakładów.

Zaplecza GZG są przeważnie ciasne i  n iew łaściw ie 
rozplanowane. Zaledwie „Ludow a“ , „Współczesna“ , 
„Pod Godłami T ró jm iasta“ , ,,Starogdańska“ , „M orska“ , 
„A k w a riu m “ oraz „Gdańska“  m ają dostateczną ilość 
pomieszczeń należycie rozplanowanych. Natomiast 
w  większości GZG w  kuchniach odbywa się jedno­
cześnie przyrządzanie posiłków, zmywanie naczyń, 
a często b rak  jest szatni, toteż personel musi się ro ­
zbierać iw  kuchni. Trzeba jednak podkreślić, że na ogół 
wszystkie lokale m ają w entyla tory, lodów ki i  s ia tk i 
przeciwko muchom. N ie ma natom iast należytego za­
bezpieczenia przed gryzoniami, które  do tk liw ie  dają 
się we znaki.

Przechowywanie naczyń czystych w  większości za­
kładów  gastronomicznych w  Gdańsku nie jest w łaści­
we, gdyż nie są one zabezpieczone przed kurzem i owa­
dami. Mycie naczyń odbywa się przeważnie w  bieżą­
cej wodzie gorącej, lecz nie-zawsze z dostateczną ilo ­
ścią sody. ’Wyposażenie w  bieliznę, zwłaszcza w  obru­
sy i ubrania ochronne jest skąpe i pracownicy często 
zmuszeni są używać bieliznę własną. To samo można 
powiedzieć o sztućcach, któ rych  ilości są n iew ystar­
czające.

Personel GZG w  znacznej m ierze cechuje pogoń za 
zyskiem indyw idualnym , mała troska o konsumenta 
i dobro społeczne. Stosunek personelu do organów kon­
tro lu jących w ykazuję brak zrozumienia dla ich pra­
cy, a bywa nawet wręcz, wrogi. D yrekcja GZG nie 
stara się o zmianę tego stanu rzeczy, nie prowadzi 
szkolenia politycznego ani zawodowego.

P o lityka  kadrowa GZG polega na częstych przesu­
nięciach pracow ników  słabo wyw iązujących się ze 
swoich zadań, na takie same stanowiska do innych 
zakładów. W skutek tego n ie w  jednym  zakładzie ale 
w  k ilk u  w  ciągu krótkiego czasu gospodarka załam u­
je się. Poważnym zarzutem pod adresem kadr jest 
fa k t przyjm ow ania do pracy osób nie posiadających 
ka rt zdrowia. \

Bogdan PO PŁAW SKI

Poddać analizie pracą przedsiębiorstw 
i zakładów w  Koszalińskiem

NAJW AŻN IEJSZYM  niedociągnięciem W  pracy 
przedsiębiorstw prowadzących żywienie zbiorowe 

na terenie województwa koszalińskiego jest niedosta­
teczne zaopatrzenie loka li gastronomicznych w  surow­
ce do produkc ji oraz w yroby garmażeryjne, cuk ie rn i­
cze, napoje chłodzące, odpowiedni asortyment w in  
i wódek gatunkowych. W rezultacie produkcja kuchni 
jest niewystarczająca ta k  pod • względem ilościowym, 
ja k  i  asortymentu produkowanych dań. Powszechnym 
zjawiskifem jest jadłospis zaw ierający zaledwie dwie

zupy i pięć do siedmiu drugich dań, z kórych znaczna 
część do godz. 16 jest sprzedana i  wykreślona z karty .

Podobna sytuacja is tn ie je  na odcinku zaopatrzenia 
bufetów, w  których  przeważnie są najwyżej trzy  ro ­
dzaje zakąsek i wąski w ybór napojów alkoholowych 
oraz napojów chłodzących. Rzadko można w  bufetach 
koszalińskich napić się jednego dnia p iw a ciemnego 
i jasnego; ja k  jest ciemne to nie ma jasnego i na od­
wrót.

Jeżeli porównamy jadłospisy z k ilk u  dni stw ierdzi­
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my, że produkcja jest bardzo mało urozmaicona. Z po­
tra w  mięsnych, codziennie spotykamy ko tle t schabowy. 
Z zup — pomidorową, barszcz czy grochówkę.

Przy sporządzaniu p lanów p rodukc ji bazuje się na 
daniach droższych oraz tych, których produkcja nie 
wymaga dużego w ysiłku. Dlatego też trudno w  re­
s tauracji, gospodzie czy jad łoda jn i otrzymać tańsze po­
traw y jarskie, dania z podrobów, ryb  itp . Nie wszę­
dzie zresztą przestrzega się Obowiązku planowania pro­
dukcji. To właśnie jest m. in. przyczyną, że w  dn i bez­
mięsne sprzedaje się dania mięsne, wyprodukowane w 
nadm iernych ilościach w niedzielę.

Omówione niedociągnięcia występują przede wszyst­
k im  w  Koszalińskich Zakładach Gastronomicznych. 
Dzia ł handlowy tejże dyrekc ji zamówionych przez za­
k łady a rtyku łów  niekiedy nie dostarcza wcale lub  do­
starcza je  w  Ilościach znikomych w  stosunku do po­
trzeb i w  dodatku często ze znacznym opóźnieniem. 
Przyczyna nie tk w i w  zasadzie w  braku towarów  
w  aparacie hurtu , ale w nieodpowiednim stylu pracy 
d y re kc ji K ZG , k tó ra  nie ma rozeznania w  sytuacji 
rynkow ej, w  niedbalstw ie, b iu ro k ra c ji i  bezplanowej 
eksploatacji transportu.

N ielepiej dzieje się w  tutejszych jadłodajn iach i go­
spodach prowadzonych przez PSS i  GS. Rażący p rzy­
k ład  negatywnego stosunku do pracy spotkać można 
w  gospodzie GS w  Rębinie po w. B iałogard, gdzie w  zu­
pełności zaniechano produkowania gorących dań obia­
dowych i ograniczono się do sprzedaży wódki, piwa 
i jednego rodzaju zakąsek, t j.  sznycli na zimno. Gospo­
dy GS nie przestrzegają m in im um  asortymentowego 
dań obiadowych i zakąsek. Za ten stan rzeczy pono­
szą w inę nie ty lko  k ierow nicy gospód, ale zarządy po­
szczególnych gm innych spółdzielni i PZGS, a przede 
wszystkim  WZGS w  Koszalinie.

Również w iele do życzenia pozostawia po lityka  per­
sonalna. Zdarzają.,się w ypadki, że pracownika w yrzu­
conego z jednego przedsiębiorstwa za nadużycia p rzy j­
m uje się do drugiego przedsiębiorstwa ,bez zasięgania 
o p in ii . o nim . K ie row n icy  zakładów nie jednokrotn ie 
n ie  są fachowcami. N ierzadko czerpią na swoich sta­
nowiskach nielegalne zyski. Przykładem  jest ota. Hen­
ry k  From, k tó ry  jako k ie row n ik  gospody GS w  Ustce 
pow. Słupsk k ilka k ro tn ie  został przyłapany przez P IH  
na pobieraniu wyższych n iż obowiązujące ceny i  sprze­
daży tow arów  złej jakości. Ob. H alina Wmorowska, 
jako kierowniczka baru mlecznego N r 7 w  Koszali­
nie, n ie w ykazywała dostatecznej tro sk i o produkcję 
i w a runk i przechowywania surowców oraz o stan sa­
n ita rny , samowolnie opracowała ka lku lac ję  po traw  n ie ­
zgodną z obow iązującym i cennikam i. W  w yn iku  tego 
w  barze N r 7 pobieratoo wyższe ceny.

Jednocześnie wśród personelu kelnerskiego i  bufe­
towego znaczny procent w ykazuje zdecydowaną in i­
cjatyw ę do okradania przedsiębiorstwa i konsumentów. 
Jednym z przejawów  tak ie j „ in ic ja ty w y “  jest n ie ­
przestrzeganie przez kelnerów  obowiązku w ystaw ia­
n ia  rachunków  za spożyte /potrawy* i  napoje. M im o 
pouczenia ich i dostarczenia odpowiednich bloczków 
w ystaw ia ją  oni w  dalszym ciągu rachunki na świstkach 
papieru lub  na drugie j stronie jadłospisu. W ka w ia r­
n i „M ir “ Koszalińskie ZG ke ln e rk i używają w praw ­
dzie bloczków, ale rachunk i w yp isu ją  w  jednym  egzem­
plarzu zamiast w  dwóch przez kalkę. W gospodach 
GS Czarne pow. Człuchów i  Ustronie M orskie bufeto­
we nie dolewały a lkoholu do kie liszków  i  karafek.

W restauracjach S łupskich ZG kelnerzy uchyla li się 
świadomie od obowiązku noszenia num erków  kon­
trolnych.

Nie przestrzega się obowiązku sporządzania posił­
ków  według receptur MHW . Stwierdzono to m. in. 
w  restauracji „B a łty k “  i  jad łoda jn i „Pomorzanka“ ' 
Koszalińskich ZG, gdzie nie stosowano się do recep­
tu ry  na odcinku wagi surowca podstawowego (mięsa) 
i dodatków  uzupełniających. W w yn iku  produkowania 
p o tra w 'z  n iew łaściw ym i dodatkam i przy równocze­
snym pobieraniu cen według obowiązującego cennika 
w  restauracji „B a łty k “  powstała na przestrzeni ty lko  
jednego miesiąca superata ponad 1 000 zł. W  kaw ia rn i 
„M ir “ powstała superata kaw y na skutek niesumien­
nego je j parzenia. W  jad łoda jn i „Pomorzanka“  s tw ier­
dzono niewłaściwe porcjowanie gulaszu szegedyńskie- 
go i sprzedaż fla ków  z Chlebem, które należało sprze­
dawać jako zupę z fla ków  po niższej cenie.

Jeszcze gorzej pod tym  względem przedstawia siię sy­
tuacja w  gospodach GS, gdzie wiele po traw  sporzą­
dzanych jest według własnego uznania szefów kuchni.

Zarządzenie M H W  N r 544 w  sprawie sporządzania 
jadłospisów nie jest w  pełn i przestrzegane. Nie prze­
strzegają go zupełnie bary mleczne, w  których  jad ło ­
spis to ka rtka  papieru, w yrw ana z zeszytu zawiera­
jąca k ilk a  niedbale wypisanych potraw , nie podpisana 
przez k ie row n ika  i  bez pieczątki. W n iektórych re­
stauracjach, jadłodajn iach i gospodach jadłospisy są 
sporządzane niedbale. B raku je  w  nich albo in fo rm acji, 
że konsument ma praw o w ybrania doda tku . uzupeł­
niającego, albo numeru receptury M H W  oraz nazw i­
ska pracownika odpowiedzialnego za produkcję  itd.

Ostatnim  zagadnieniem, które należy poruszyć, to 
stan san itarny i w a runk i przechowywania surowców. 
Częstym zjaw iskiem  jest nieposiadanie przez personel 
ważnych św iadectw okresowego badania lekarskiego. 
W inę za ten stan rzeczy ponoszą w  dużej mierze ko­
m ó rk i personalne przedsiębiorstw przyjm ujących do 
pracy osoby nie mające tych  św iadectw i nie kontro­
lujące czy personel poddaje się w  toku  pracy okreso­
wemu badaniu leka rsk iem u .;

Przeważająca ilość loka li nie ma odpowiednich wa­
runków  do magazynowania surowców. Składa się na 
to b rak pomieszczeń magazynowych oraz n iew ystar­
czająca ilość lodówek. Duża liczlba loka li wymaga nie­
zwłocznego odnowienia, jednakże przedsiębiorstwa 
przeprowadzają rem onty za mało energicznie.

Na zakończenie należy wspomnieć o stosunku k ie ­
row nictw a zakładów i przedsiębiorstw do k ry ty k i. 
Przez liczne interw encje doprowadzono do założenia 
książek życzeń i  zażaleń. N iestety w  w ie lu  wypadkach 
nie spełniają one swojego zadania. Zamiast w ykorzy­
stywać cenne uw agi konsumentów dla usprawnienia 
pracy najczęściej szuka się różnych wybiegów, aby 
konsumentowi udowodnić, że nie ma rac ji, bądź w  ogó­
le nie odpowiada się na jego zażalenia.

Przytoczone fa k ty  są sygnałem do przeanalizowania 
sty lu  pracy na odcinku żyw ienia zbiorowego w  w oj. 
koszalińskim.

PAMIĘTAJ
*  ------------

o stosow aniu  obow iązu jących  receptur
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Przykład gospody w pruchnej godny naśladowania

OBNIŻKA KOSZTÓW I RENTOWNOŚĆ 
W POZNAŃSKIEM — SPRAWĄ PALĄCĄ

Zagadnienie obniżki kosztów w łasnych w  zakładach 
gastronomicznych w  w oj. poznańskim według stanu na 
koniec I I I  kw arta łu  ub. r. nie przedstawiało się zado­
walająco. P lanowany w skaźnik kosztów w łasnych 
w  skali w ojew ódzkie j został w ykonany w  25,1%. 
Przekroczenie wyniosło 0,7%. Podczas gdy wskaźnik 
kosztów osobowych zm niejszył się o 0,5°/,, to  wskaźnik 
kosztów rzeczowych podwyższył się o 1,2%. Kosz­
ty  własne w  I I I  kw arta le  w  stosunku do I I  kw arta łu  
zlwiększyły się znacznie. Jedynie Gniezno uzyskało 
2% oszczędności zarówno w kosztach rzeczowych, ja k  
i osobowych w  stosunku do wykonanego obrotu.

Gospoda GS w  P ruchnej (pow iat cieszyński) uchodziła 
do niedawna za jedną z najgorszych w  całym w oje­
wództw ie stalinogrodzkim . W odpowiednim stosunku 
do odrapanych ścian i  przegniłe j podłogi pozostawała 
cała gospodarka. Sprzedawano praw ie  wyłącznie wód­
kę, papierosy i  piwo. N ic też dziwnego, że do loka lu  
na jchętn ie j zaglądali m ie jscow i chułigani. Gospoda w y ­
kazywała stałe manka. Tak było. A ja k  jest obecnie? 
Dziś gospoda GS w Pruchnej nałeży do najłepszych  
nie ty lko  w  skali pow iatu, ale nawet województwa sta- 
linogrodzkiego. Z m ien ił się zarząd. Gospodę przenie­
siono do nowego lokalu. Dużo trosk i poświęcono spra­
w ie estetycznego urządzenia wnętrza, którego nie po­

w stydziłby się niejeden lokal m ie jsk i. Można tu teraz 
otrzymać różnego rodzaju dania barowe w łasnej p ro ­
dukcji. Od loka lu  stronią .ty lk o  chuligani, bo panuje  
w nim .tego rodzaju atmosfera, że jakoś n ik t nie ośmie­
la się urządzać burd i  aw antur. K ie row n ic tw o  gospo­
dy pomyślało także o sali przeznaczonej wyłącznie na 

gry towarzyskie.
Na zdjęciach: stary budynek dawnej gospody GS w  
Pruchnej, wnętrze loka lu  ciemne i  brudne. Nowy bu­
dynek rob i m ile  wrażenie i  swoim schludnym w yglą­

dem zachęca do skorzystania z usług gospody.

W ł. O.
Cieszyn

Pozostałe przedsiębiorstwa planow any w skaźnik ko ­
sztów w łasnych przekroczyły pomimo uzyskanych 
oszczędności w  kosztach osobowych. Zakłady Poznań- 
Wschod przekroczyły plan kosztów o 0,7% Przekro­
czenie kosztów w  ZG Poznań-Zaehód ogółem w yn io ­
sło 0,9 %. Również i  K a lisz zanotował przekroczenie 
o 0,9%. Najgorzej sytuacja przedstawiała się 
w  Ostrowskich ZG, które p lan  ogólny kosztów prze­
kroczyły o 1,9%, a koszty .rzeczowe o 2,5% oraz 
w  Lesznie, gdzie koszty rzeczowe przekroczono o 2,2 %.

Przedsiębiorstwa przekroczenie w skaźnika kosztów 
handlowych tłum aczyły złą jakością węgla, konieczny­
m i rem ontam i, psuciem się maszyn. W ydaje się, że 
czynn ik i te nie m ogły wpłynąć na tak  wysokie prze­
kroczenie planowanego wskaźnika. Realna możliwość
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obniżki kosztów istnieje, w ym aga( jednak dostatecznej 
k o n tro li zagadnień dotyczących podnoszenia w ydajno­
ści pracy, pełnego wykorzystania odpadków, wzmoc­
nienia dyscypliny pracy i  pełnego rozw oju ruchu ra ­
cjonalizatorskiego. Pocieszającym faktem  jest praw ie 
całkow ite z likw idow anie  w  I I I  kw arta le  mank. Za­
ległości pod tym  względem ma jeszcze jedynie Poznań- 
Wsehód.
A  ja k  przedstawia się rentowność poszczególnych 
przedsiębiorstw? Planowany zysk w  ska li wojewódz­
k ie j za okres trzech kw a rta łów  nie został wykonany, 
gdyż wskaźnik zysku w yniósł 6,5% w  ¡stosunku do

obrotu zamiast planowanego 7,3%. Na koniec pó łro­
cza sytuacja by ła  znacznie lepsza, ponieważ w  skali 
wojewódzkiej osiągnięto zysk ponadplanowy. Ź ródłam i 
pogorszenia w  I I I  kw arta le  by ło  przekroczenie kosz­
tów  w  skali województwa i s tra ty  pozaoperacyjne. 
Tylko  3 przedsiębiorstwa w ykona ły  zysk planowany, 
a m ianowicie Gniezno, Kalisz i Leszno, zaś Poznań- 
Wschód i Zachód oraz Ostrów planu tego nie w yko­
nały.

Stefan H offm ann 
Ostrów W ielkopolski

P r z y j e m n i e  
u r z ą d z o n e  w n ę t r z e

|¥ 7 IS Ł A  na Śląsku Cieszyńskim  
ł l /  staje się z roku  na rok coraz 

popularniejszą miejscowością le t­
n iskową i  wczasową. P rzybyw ają  
tu ta j le tn icy wczasowicze nie ty lko  
ze wszystkich zakątków Polski, ale 
także z zagranicy. W Wiśle również 
organizowane są liczne kolonie k ra ­
jowe i  zagraniczne. W tych w a run ­
kach loka l K ZG  w  Wiśle spełnia 
poza sw oim i zadaniam i usługow y­
m i także znaczną rolę propagando­
wą w  m yśl przysłow ia „ ja k  cię w i­
dzą, tak cię piszą“ . P rzyjem ną atm o- 

.sferę stwarzają tu ta j nie ty lko  lu ­
dzie, ale i  urządzenie oraz dekoracja 
wnętrza. Pomysłowo np. powiązano 
treść hasła: „P ijc ie  surów ki owoco­
we“  Z elementem dekoracyjnym  
przedstawiającym  dziewczynę z ga­
łęzią jab łon i, u stóp k tó re j stoi ko­
szyk pełen owoców. Gdy oko konsu­
menta spocznie na dekoracji, z ko­
le i ześliznie się na treść hasła.

Pozytywną rolę spełnia również  
element regionalny w  dekoracji, 
ja kko lw iek  jest on reprezentowany 
jeszcze niedostatecznie. A szkoda, 
gdyż k ie row n ic tw o  zadało sobie 
wiele trudu , aby loka l u trzym ać w  
czystości, aby nadać mu ja k  n a j­
bardziej estetyczny wygląd. Obrusy 
na stołach są zawsze czyste, jedynie  
kw ia ty  p lam ią je  ciepłą barwą. ' 
Ściany w loka lu  do wysokości m n ie j 
więcej m etra są z wypalanego drze­
wa. Również bufet stanowi sam w  
sobie moment dekoracyjny. Układ  
butelek oraz pudelek papierosów  
w  bufecie ładny i  c iekawy w swej 
prostocie. Udane są też napisy re- * 
klam ujące dania. Wszystko w  lokalu  
K ZG  w Wiśle tchnie porządkiem, 
którego pow inn iśm y uczyć się zaw­
sze i  wszędzie.

Most
Wisła

N IE D O C IĄ G N IĘC IA  W PRACY PSS W W OLSZTYNIE

Restauracja i  kaw iarn ia  PSS w  W olsztynie m ają w iele niedociągnięć. N a j­
ważniejszym z nich są wysokie koszty własne,, k tó re  w  1954 roku  nie zo­
stały obniżone w skutek czego roik ten zastał zamknięty ze stratą. 
Restauracja PSS w  W olsztynie prowadzi tuczamJŁę, w  k tó re j w  listopadzie 
ub. r. by ły  24 sztuki trzody chlewnej. ¡Chlew jest czysto utrzym any, św i­
nie wyglądają dobrze. Zdawałoby się, że wszystko jest tu ta j w  porządku, 
tymczasem p lan  tuczu na r. 1954 nie został wykonany. Świnie nie zawsze 
w ykazyw ały należyty przyrost wagi. Jedną z przyczyn tego było kupowa­
nie na ryn ku  prosiąt nieznanego pochodzenia. Tymczasem należy je k u ­
pować z hodowli państwowej lub  spółdzielczej.
Personel PSS w  W olsztynie zupełnie niepotrzebnie i ze szkodą d la  przed­
siębiorstwa opuszcza swoje miejsca pracy, np. wychodząc do b iura  d|la 
załatw ienia różnych drobnych spraw. Ciągłe „spacery“  rozluźnia ją dyscy­
plinę pracy.
K ie row n ic tw o  narzeka ;na b rak  fachowych sił, a nie pomyślało o tym , 
ażeby je przeszkolić. W prawdzie dyrekcja prow adziła  teoretyczne szkole­
nie, lecz w iększy pożytek przyniosłoby w ysłanie pracownika na pewien 
czas do wzorowego zakładu, gdzie mógłby nabrać praktycznej znajomości 
zawodu.
Zdarzają się w ypadki ¡podawania nieświeżych potraw . Latem w  kaw ia rn i 
często brakow ało lodów i  napojów  chłodzących, m im o że PSS ma własną 
w ytw órn ię  wód. Najczęściej dysponowano zaledwie jednym  gatunkiem  
lodów.
W restauracji można spotkać p ijanych k ilkunasto le tn ich  młodzieńców. 
Trzeba, ażeby k ie row n ic tw o  w raz z m iejscow ym i organizacjam i społecz­
nym i z likw idow a ło  ten stan rzeczy. Rodzice skarżą się, że ich nie letni 
synowie p iją  w  restauracji wódkę.
PSS w  W olsztynie ma pewne osiągnięcia w  dziedzinie żywienia, lecz w  
pogoni za wykonaniem  p lanu zaniedbano inne rów nież ważne sprawy 
i  stąd powstały poważne niedociągnięcia. Oczywiście w ykonanie planu 
jest rzeczą niezm iernie ważną, a|le pracę należy ta k  zorganizować, ażeby 
równocześnie nie zaniedbać innych odcinków, ja k  obniżka kosztów w ła ­
snych czy rentowność przedsiębiorstwa.
K ie row n ic tw o  PSS wraz z pracow nikam i żyw ienia zbiorowego muszą te 
spraw y przemyśleć i  usunąć istniejące braki.

Adam Chomicz 
Wolsztyn

O W IĘK SZY W PŁYW  NA PRODUCENTA
O śro dk i w yp o czyn ko w e  FW P  w  Z akopanem , S zczaw nicy i  n ie je d n o k ro tn ie  w  K r y ­
n ic y  w a lczą  od  daw na, lecz n a  ogół bezsku teczn ie  z te re n o w y m i p la c ó w k a m i 
W P łiS  o dostaw ę a r ty k u łó w  spożyw czych w  op akow an iach  h u rto w y c h . M u sz ta r­
da. ka w a  zbożowa, dżem y, p ro szk i d o  p ieczen ia , b u d yn ie , c u k ie r  w a n ilio w y , p rz y ­
p ra w y  do zup  — to  w szys tko  dostarczane je s t z ¡reguły w  o p akow an iu  d e ta lic z ­
n y m  i  p rzew ażn ie  w  n a jm n ie js z y c h  p o rc ja c h . N ie  trzeba  tłu m a czyć  do ja k ie g o  
s top n ia  je s t to  k ło p o t liw e  d la  Funduszu W czasów, k tó r y  je s t p rzec ież  kon su m e n ­
te m  w y łą c z n ie  h u rto w y m . Poza ty;m to w a r w  o p a ko w a n iu  d e ta lic z n y m  je s t 'znacz­
n ie  droższy. W obec tego, że ko sz t dziennego w y ż y w ie n ia  w czasow icza je s t us ta ­
lo n y  z g ó ry , ż y w i s ię  go go rze j, ¡gdyż ¡część p ie n ię d zy  p rzeznaczonych  na  jedze n ie  
d la  n iego id z ie  na n ie p o trze b n e  n ik o m u  to re b k i, pu d e łka , s ło ic zk i czy s z k la n k i. 
W spom iane o ś ro d k i w yp o czyn ko w e  FW P  w  m ies ię cznych  zam ów ien iach  żądają  
każdorazow o dostaw y w  o p a ko w a n iu  h u rto w y m , a w y p a d k i dostaw  w  o p akow a­
n ia ch  de ta liczn ych  ¡stale i  z  n ie zm ie n n ym  u p o re m  re k la m u ją  za rów no  u ¡bezpo­
średniego dostaw cy czy je d n o s tk i na d rzęd ne j, ja k  i  w  w y d z ia ła c h  h a n d lu  p o w ia ­
to w y c h  w zg lę d n ie  w o je w ó d z k ic h  ¡rad n a ro d o w ych . W szystko ja k  do tąd  racze j bez 
s k u tk u . W  re zu lta c ie  b i ty  je s t  w czasow icz, b ic i m a gazyn ie r i  persone l ku ch e n ­
n y  ¡domu w ypoczyn kow eg o , zm a rnow a na  ¡praca ¡robo tn ika -pakow acza  czy au to­
m a tu  ¡w w y tw ó rn i,  zm arnow ane  opakow an ie  p a p ie ro w e  czy szklane.
W PHS w  K ra k o w ie  na w sze lk ie  in te rw e n c je  w y ja ś n ia , że spraw a uza leżn iona je s t 
od p roduce n tó w , k tó rz y  ja k o b y  n ie  są n a s ta w ie n i na opakow an ia  h u rto w e . A le  
czy tego ro d z a ju  w y ja ś n ie ń ie  m a w y s ta rczyć  od b io rcy?  Czy może on  zgodzić się 
na ta k i s tan  rzeczy, k tó r y  w y ra ź n ie  go dz i w  p o s tu la t o b n iż k i ¡kosztów w łasnych? 
A  w reszc ie  c zy  k i lk a  la t  to  za m a ło , b y  d y s try b u to r  zdąży ł u św iad om ić  p ro d u ­
cen tów  o p o trzeb ach  ry n k u ?  Eugeniusz Orzechowski

Mikuszowice Sl.
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SZKOLENIE KADR N IE  TYLK O  SPRAWĄ SZKOLNICTW A

.Zakład Stołówek i B ufe tów  w  Łoidzi naw iązał we wrześniu 1954 r  
scisłą współpracę z tutejszym  Technikum  Gastronomicznym oraz obia ł 
pa trona^ nad Zasadniczą Szkołą Gastronomiczną. Mając na uwadze ko- 
n ! f n’03C zdo.bycia dostatecznej ilości godzin praktyczne j nauki zawodu
? S l ' ( ! r mCe. « Żkich,  f kó1 gastronomicznych oraz na życzenie dy­
re k c ji tychże szkół — Zakład Stołówek i  Bufetów  w  Łodzi oddał do 
dyspozycji k ie row n ic tw a  warsztatów  szkolnych nowocześnie wyposa- 
^ H ^  St°ił0Wkę a k a d e ™ lc k 3 P rzy Państwowej Wyższej Szkołę A k to rsk ie j, 
gdyż własna, n iew ie lka stołówka Technikum  n ie  pozwala na nabycie 
dostatecznej p ra k tyk i. S tołówka przy PWSA w ydaje około 300 obiadów, 
w  całości przygotowywanych przez 12—16-osobowe grupy uczennic Ze 
strony Zakładu Stołówek i Bufetów  pracuje jedynie m ateria ln ie  odpo­
w iedzia lny k ie rpw n ik  będący jednocześnie magazynierem. P

Codziennie przygotowuje się różne dania do wyboru, m. in. dania d ie - 
goynaWąddleprancy.a * *  przyrządzatlia P » « kó w  wymagających większe-

Pozioim omawianej ¡stołówki oddziaływa na pozostałe sto łów ki akade­
m ickie  w  Łodzi. Od półrocza szkolnego ¡planuje się dalsze rozszerzenie 
w»poapracy przez ¡postawienie do dyspozycji Technikum  sąsiedniej sto- 
owiki p rzy  C entra lnym  Zarządzie Przemysłu Papierniczego, posiadają- 

cej rowmez bufet przyzakładowy. Istn ie jący bufet pracowniczy pozwoli 
na ewentualne przygotowanie słuchaczek Zasadniczej Szkoły Gastrono­
micznej na bufetowe dla bufetów  pracowniczych i akademickich 

Planowane jest_ rów nież doszkalanie ¡przede wszystkim  kucharek przez 
personel pedagogiczny szkoły oraz skierowanie części uczennic do gar­
mażerni specjalistycznych ZSS, w  k tó rych  uczennice pod fachow ym  k ie ­
row nictw em  zajmą się przygotowywaniem sałatek, pasztecików pół­
fab ryka tów  oraz innych dań rybnych  i mięsnych dla potrzeb detalu 

Dotychczasowa współpraca um oż liw iła  Zakładow i S tołówek i B ufe tów  
obniżenie koisztow w łasnych przez częściowe zmniejszenie personelu 
stołówek.

O ile  szersze zatrudnienie abso-lweńtek w  żyw ien iu  o tw artym  wciąż 
jeszcze napotyka na trudności z uwagi na ich m łody wieik, pracę w  go­
dzinach nocnych i związane z ty m  późne pow ro ty  do domu po pracy 
oraz sprzedaż a lkoholu w  zakładzie — to ¡praca w  stołówkach pracow ni­
czych i akademickich oraz w  bufetach szkolnych i przyzakładowych 
pozwala na zatrudnienie ich natyęhmiaist po ukończeniu szkół na w ła ­
ściwych ¡stanowiskach.

M g r W acław Wyrozębskii 
Łódź

M gr M arian  Z A M IA R A

Nazw y sprzętów, urządzeń 
i narzędzi

W  NUM ERZE 7 „Ż yw ien ia  Zb io­
rowego“  z lipca  1954 r. zw ró­

ciłem  uwagę na b rak s łow nictw a czy­
sto polskiego w  te rm ino log ii k u lin a r­
nej. P rzy jrzy jm y  się w ięc przedm io­
tom znajdującym  się w  pomieszcze­
niach kuchennych i  zastanówmy się, 
k tó rych  przedm iotów  nazwy uznamy 
za właściwe, a dla któ rych  szukać bę­
dziemy innych, bardziej pollskich o- 
kreśleń. Zobaczymy więc na „b la ­
cie“  kuchennym  „b ry tfannę “  i  „pa ­
te ln ię “  obok odsuniętych „fa je re k “ ; 
w  zm ywaku znajdziemy „dursz lak“ , 
„szpikulec“  i „k w ir le jk ę “ , .,na „tabo­
recie“  leży „tasak“ ; w  „kredensie“ 
pełno „ta le rzy“ , „sa laterek“ , „ka ra ­
fek“  i  „im b rykó w “ , a „b u te lk i“  i „ f la ­
szki“  spotyka się na każdym kroku.

W ym ieniłem  tu jednym  tchem 16 
nazw pochodzenia obcego, a jest ich 
przecież znacznie więcej. A le  i  to 
wystarczy, aby wyodrębnić n a jb a r­
dziej zasadnicze zagadnienia.

Przede wszystkim  więc mamy gru­
pę wyrazów, do k tó rych  ta k  przy­
zwyczailiśm y się, że już nie wyczu­
wam y ich obcego charakteru. Nalifeą 
tu ta j: „pa te ln ia “  (włosik.: padella), 
„tasak“  (ros. mecak czyt'. tesak), „ta - 
llerz“  (niem.: Teller), „ka ra fka “  (franc. 
carafe). Usuwanie tych  nazw należa­
łoby uznać za niewłaściwe, gdyż zu­
bożyłoby nasz język. Nawet „ im b ry k “ , 
k tó ry  został zapożyczony z języka 
turackiego (ib rik ), pow inien pozostać 
w  naszym słownictw ie, gdyż tego 
rodzaju naczynia przed wprowadze­
niem kaw y nie znaliśm y i dlatego 
trudno byłoby obecnie nową nazwę 
polską wym yślić.

Są wyrazy, dla któ rych  naprawdę 
trudno będzie znaleźć ¡polski odpo­
w iednik, np. zw ykła  „bu te lka “  (franc. 
bouteille) lub „flaszka“  (niem.: F la- 
sche). N ie  jest to przecież żaden sta­
ropolski „gąsior“  lub „gąsiorek“ , k tó ­
r y  nadawałby się może raczej na o-

kreślenie „ba lonu“ do w yrobu do­
mowego w ina. Przeglądałem rozm ai­
te s łow n ik i i  nie spotkałem żadnego 
polskiego lub spolszczonego wyraże­
nia, k tó rym  można by te dziwne sło­
wa zastąpić. Istn ien ie  ich w  języku 
polskim  w inno w ięc być dla nas 
przestrogą, by nie ¡przejmować nie­
wolniczo nazw nowych sprzętów czy 
urządzeń.

NastępnĄ grupę stanowią wyrazy 
pochodzenia niemieckiego, które ra ­
żą nasze ucho szczególnie silnie. Są 
to: b la t — B latt, brytfanna -^- B ra t­
pfanne, durszlak — Durchschlag, 
k w ir le jk a  — Q u irl itp . Nie zna jduje­
m y w  języku pcilskim żadnych innych 
nazw p podobnym źródłosłowie i  d la ­
tego byłoby wskazane usunąć je zu­
pełnie. I  tak zamiast „b la tu “  słyszy 
się nieraz „p ły tę “ , również co pra­
wda pochodzenia niem ieckiego (P lat­
te), lecz już  w  fo rm ie spolszczonej. 
Zam iast „dursz laku“  spotyka się w  
lite ra tu rze  zawodowej, „cedzak“ , k tó ­
rego użycie należałoby ja k  najprędzej 
upowszechnić. Zamiast dziwacznej 
„k w ir le jk i“  pow inno się używać zgra­
bnej „m ą tew k i“ . N ic nie stoi również 
na przeszkodzie, by w yrzucić preten­
s jona lny „tabore t“  a na jego miejsce 
wprowadzić nasz zw yk ły  „s to łek“ .

Więcej kłopotu spraw i nam „b ry t­
fanna . Można by ją  zamienić na 
„panw ię“ , k tó ra  — wyWodząc się zre­
sztą z tego samego niemieckiego źró- 
dłosłowu (Pfanne) — została już  bar­
dzo spolszczona i przyję ła się w  w a­
rze ln ictw ie  soli („panew“  lub  „pan- 
w ia “ ) a także w  mechanice („panew­
ka“ ) M am y również tego typu  nazwy 
geograficzne, np. rzekę Małapanew, 
praw ostronny dop ływ  Odry. Często 
jednak „b ry tfa n n a “  jest zw yk łą  b la ­
chą do pieczenia ciast. W tym  więc 
w ypadku pow inna się nazywać po 
prostu „b lachą“ , tak ja k  „ fa je rk i“  — 
„kó łka m i“ .

Czy jednak jest sens zmieniać na­
zwy obce na inne, również obcego 
pochodzenia? Myślę że tak, jeś li nie 
ma wyrażeń czysto polskich, a uda 
się spopularyzować fo rm y bardziej 
spolszczone.

Ostatnio wprowadza się u nas „be- 
m ary“ , k tó ra  to  nazwa nikom u nic 
nie mówi. Nie można się w ięc dziw ić, 
że w  ta k im  to „bemarze“  przechowy­
wano węgiel w  jednym  z większych 
naszych zakładów gastronomicznych. 
N ie doszłoby może do tego, gdyby ów 
„bem ar“  nazywał się „dogrzewalni- 
ikierri“  lub  „dogrzew apem “ , gdyż 
wówczas sama jego nazwa bron iłaby 
go przed niew łaściwym  użyciem.
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Nie ma już  w Polsce Ludowej 
większego miasta, w k tó rym  prze­
m ysł gastronomiczny nie mógłby 
pochwalić się p ięknym i, nowocze­
śnie wyposażonym i i  urządzonymi 
zakładam i żyw ienia zbiorowego. 
Piękne są m. in. zakłady wojewódz­
twa bydgoskiego, a przede wszyst­
k im  zakłady bydgoskie i  toruńskie, 
gdzie można nie ty lko  zjeść, ale i  
odpocząć po pracy, posłuchać m uzy­
k i i  przejrzeć pisma.

Zdjęcia przedstawiają: z lewej u 
góry fragm ent sali konsum pcyjnej i 
bufetu jad łoda jn i „S ie lanka“  w B yd­
goszczy; w  środku tzw. „B ia ła  Sa­
la “  w  restauracji wzorcowej kat. I I  
w  T orun iu ; n iże j bufet kaw ia rn i w 
zakładzie sprzężonym jad łoda jn i - 
kaw ia rn i „ Nowoczesna“  uruchom io­
nej w  r. 1954 w  osiedlu robotniczym  
Kapuściska w  Bydgoszczy; po p ra ­
w e j u góry —  fragm ent sali kon­
sum pcyjnej w „Nowoczesnej“ ; pod 
spodem — kuchnia tamże.

Zdjęcia w ykona li: H. Czernecki z 
Torunia i P. W iszniewski z B yd­
goszczy.

t
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Organizacja nMcu i msten techniczny
m m m ■■ 1       ■iią.i mm

Rola n arad  p rodukcyjnych
jDRZEMYSL gastronomiczny jest poważną gałęzią 

gospodarki narodowej, która spełnia dużą rolę 
w zaspokajaniu potrzeb ludzi pracy. Ustalenie , kon­
kretnych środków dla zapewnienia, właściwego zakre- 
su. ' poziomu usług na rzecz konsumenta — zgodnie 
z jego wymaganiami — powinno- mieć miejsce na na­
radach produkcyjnych. Niestety narady produkcyjne 
organizowane w zakładach gastronomicznych wciąż 
jeszcze nie są ,właściwie przygotowywane i przepro­
wadzane systematycznie. Dlatego w większości przy­
padków nie przyczyniają się do polepszenia pracy, do 
usuwania błędów i niedociągnięć' nie stają się środ­
kiem mobilizującym załogi do wykonania planów, do 
osiągnięcia postępu technicznego. Co jest powodem 
tego stanu?

Powodem tego jest: 1) niewłaściwa organizacja 
narad. Za dużo czasu poświęca się na szczegółowe 
sprawozdania liczbowe, w dodatku bez krytycznej 
analizy przyczyn powodujących niewykonanie zadań. 
Nie określa się środków, które zapewniłyby usunięcie 
braków i niedociągnięć. 2) Tematyka narad obejmuje 
zbyt szeroki wachlarz zagadnień, co w rezultacie utru­
dnia skoncentrowanie się na określonych zagadnie­
niach potrzebnych do zrealizowania konkretnych 
zadań. 3) W niedostatecznym stopniu -omawia się 
zagadnienia postępu technicznego. 4) Często nie 
uchwala się żadnych wniosków odnośnie polepszenia 
pracy załóg, a jedynie rejestruje niedociągnięcia, j
0  ile uchwala się wnioski, to na ogół brak jest syste­
matycznej kontroli ich realizacji. 5) Dyrekcje i kie­
rownictwa nie doceniają ważności narad w zakładach, 
czeg-o dowodem są fakty, że w wielu wypadkach nie 
deleguje się na nie przedstawicieli dyrekcji czy zarzą­
du. 6) Przedsiębiorstwa i zakłady nie opracowują i nie 
przestrzegają harmonogramów narad i nie współdzia­
łają w określaniu i-ch tematyki. Skutkiem tego narady 
odbywają się bądź nieregularnie, bądź w ogóle nie 
odbywają się. 7) Na narady nie zaprasza się przed­
stawicieli rad narodowych, stacji sanitarno-epidemio 
logicznych, związku zawodowego i PIH.

Celem uporządkowania tak ważnego odcinka pra­
cy jakim są narady produkcyjne, zakłady gastrono­
miczne powinny opracować harmonogram narad 
z góry na kwartał. Odpowiedzialność za przestrzega­
nie harmonogramu -ciąży na dyrektorze, względnie 
na kierowniku zakładu. Narady w zakładach winny 
odbywać się między 1 — 15, a w przedsiębiorstwach
1 w zarządach okręgowych spółdzielni od 15 do 20 
każdego- miesiąca.

W naradach obowiązkowo biorą udział:
a) w przedsiębiorstwach czy w zarządach -okręgo­

wych spółdzielni — członkowie dyrekcji, kierownicy 
komórek organizacyjnych, kierownicy zakładów, ewen­
tualnie ich zastępcy, przodownicy pracy spośród ku­
charzy, kelnerów i pracowników fizycznych, dalej 
przedstawiciele rady miejscowej i POP, zaproszeni 
przedstawiciele rad narodowych, PIH, stacji sanitar­
no- epidemiologicznych i związku zawodowego; .

b) w zakładach — przedstawiciele dyrekcji przed­
siębiorstwa czy zarządu okręgowego spółdzielni, kie­
rownik zakładu, ewentualnie jego zastępca, wszyscy 
pracownicy fizyczni i umysłowi.

Tematyka narad powinna obejm-ować: analizę wy­
konania zadań w poprzednim okresie; przyczyny 
w-pływające na niewykonanie wskaźników planu kom­
pleksowego; omówienie zadań planowych na najbliż­
szy okres; zabezpieczenie koniecznych środków do 
wykonania zadań plano-wych.

Sprawozdania dotyczące wykonania planów i omó­
wienie zadań planowych powinny trwać 30 — 60 mi­
nut, najwyżej półtorej godziny —W zależności od 
szczebla na którym odbywa się narada. Następnie 
powinna rozwinąć się jak najszersza dyskusja.

Na każdej naradzie załoga winna wysnuć konkre­
tne wnioski zapewniające wykonanie planów, wyzna­
czyć osoby odpowiedzialne za wykonanie zobowiązań, 
terminy ich realizacji oraz system kontroli.

Przy omawianiu zadań gospodarczych na najbliż­
szy okres należy przeanalizować niezbędne środki 
mające na celu polepszenie jakości posiłków i racjo­
nalizację procesów produkcyjnych, która wpłynie na 
podniesienie wydajności pracy. W następnej kolejnoś­
ci należy opracować -cykle produkcyjne i handlowe, 
omówić wnio-ski racjonalizatorskie dotyczące lepszego 
wykorzystania maszyn, narzędzi pracy i dostosowa­
nia ich do lokalnych warunków pracy w zakładach 
oraz wynalazki i pomysły w sprawie wprowadzenia 
nowych maszyn i narzędzi pracy w produkcji gastro­
nomicznej. Na naradzie należy poruszyć sposób po­
pularyzowania osiągnięć i doświadczeń przodujących 
pracowników nie tylko u siebie, ale i na zewnątrz 
oraz m-etody pogłębiania współzawodnictwa pracy.

C odzienna p ro d u kc ja  
zak ład u

^ “ tE LE M  podniesienia pracy zakładów żyw ienia zbio- 
^  rowego na odpowiedni poziom należy między in n y ­
m i: 1) racjonaln ie planować produkcję, 2) w łaściw ie 
organizować produkcję dzienną.

I. R ACJO NALNE P LAN O W AN IE  PRO DUKCJI

W  dużych zakładach żyw ienia zbiorowego produkcję 
na każdy dzień plan-uje szef p rodukc ji w  porozum ieniu 
z k ie row nik iem  zakładu, szef kuchn i w  mniej-szych za­
kładach lub kucharz w  małych zakładach. Pracownicy 
zakładów żyw ienia zbiorowego p lanu ją  przeważnie 
produkcję wieczorem na dzień następny, albo nawet 
w  dzień p rodukc ji rano spiesząc się, aby zdążyć na 
czas iprzed rozpoczęciem p rodukc ji obiadowej.

Plan p rodukc ji opracowany zbyt szybko bez prze­
m yślenia jest n iestaranny i zestawienie -dań głównych 
(drugich -dań) zrobione n iepraw idłow o. Przy tak im  p la ­
nowaniu zapotrzebowania na surowce składane są do 
magazynu w  -dniu pro-dukćji co u trudn ia  bardzo pracę 
magazynierowi, k tó ry  w  ostatniej ch w ili n ie jest w  mo­
żności przygotować na czas wszystkich surowców
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w  odpowiednim gatunku. Ponadto surowce dostarczane 
pa rtiam i u trudn ia ją  ipracę personelowi, k tó ry  czeka 
z wykonaniem  produkc ji na niedostarczone surowce, 
a w  konsekwencji opóźnia produkcję  albo w dużym 
stopniu pogarsza je j jakość, .ponieważ kucharze spie­
sząc się n ie  nadążają przeprowadzić w łaściwych p ro ­
cesów technologicznych przy przyrządzaniu potraw.

A by uniknąć tego rodzaju usterek należy planować 
produkcję  na parę dni naprzód. Planowanie takie nie 
ty lko  pozwoli na staranne opracowanie całodziennej 
produkcji, ale zapewni systematyczne zaopatrzenie 
magazynu we wszystkie potrzebne surowce na każdy 
dzień produkcji. Magazynier będzie m ia ł możność za­
opatrzyć zakład we wszystkie surowce w  odpowiednich 
gatunkach. Z kolei szef kudhni zapewni zakładowi od­
pow iedni asortyment i odpowiednią jakość produkcji. ^

Asortym ent potraw  musi być dostosowany do po­
szczególnych dn i tygodnia, np. dni bezmięsne, półm ię- 
sne, ta rg i i  ja rm a rk i, p rzy czym należy planować taką 
ilość porc ji, aby cała produkcja została w  danym dniu 
sprzedana. W wypadku wcześniejszego wyprzedania 
potraw  należy zaraz doplanować mało pracochłonne 
i ła tw e w  w ykonaniu  np. zupy z koncentratów, buliony, 
m akarony fabryczne, ziem niaki, mięsa przyrządzane 
techniką smażenia, surów ki z ja rzyn kiszwnych oraz 
w  sezonie ze świeżych, ja k  pom idory i  ogórki.

Jeśli do p rodukc ji o trzym am y szybko psujące się 
surowce, ja k  ryby, podroby, twaróg itp., należy w ów ­
czas także doplanować potraw y, aby wykorzystać nie­
trw a łe  surowce celem niedopuszczenia do ich zepsu­
cia.

Przy planowaniu p rodukc ji należy uwzględnić: 1) 
sezonowość potraw, 2) różnorodność surowców pod 
względem wartości odżywczych i  kalorycznych, 3) 
pory roku, 4) upodobania i przyzwyczajenia konsu­
mentów, 5) potraw y regionalne, 6) dania tańsze i droż­
sze.

P lanując produkcję należy wziąć pod ukyagę obo­
wiązujące m in im um  asortymentowe, dopasować ilość 
p o rc ji dań do upodo-bań i potrzeb konsumentów. Pro­
dukcję  każdorazowo należy tak zaplanować, aby kon­
sument o każdej porze dnia mógł otrzymać odpowie­
dn i dla siebie posiłek.

I I .  O R G AN IZAC JA  PRO DUKCJI DZIENNEJ*
a) Ś n i a d a n i a  'wydaje się od godziny 7 do go­

dziny 12. Na śniadanie należy planować potraw y na 
zamówienie. Będzie to z korzyścią d la konsumenta, 
gdyż o trzym a on zawsze świeżą, smaczną i  pełnow arto­
ściową potrawę, a następnie z korzyścią d la  zakładu, 
k tó ry  un ikn ie  odpisów na s tra ty  nie sprzedanej p ro ­
dukc ji śniadaniowej.

A s o r t y m e n t  d a ń  ś n i a d a n i o w y c h  n a  
z a m ó w i e n i e .  Z ja j:  jajecznica zw ykła  na k ie łba­
sie, w iosną ze szczypiorkiem, latem  na pomidorach, ja ­
ja  w  szklance, ja ja  na miękko, ja ja  m olle t lub na tw a r­
do, ja ja  sadzone, om let na tu ra lny bez nałożenia lub 
z nałożeniem, np. z szynką, kiełbasą itp., om let b i­
szkoptowy z marmoladą, dżemem lub  sokiem itp .

Z u p y  m l e c z n e  takie, ja k  manna nl& m leku, 
owsianka, lane k luski. Przy daniach na zamówienie 
należy zaznaczyć w  karcie jadłospisowej, że konsument 
o trzym uje potrawę po 15 m inutach od chw ili zamó­
wienia.

Poza w ym ien ionym i ‘potraw am i przyrządzanym i na 
zamówienie można zaplanować na śniadanie jako do­

datek do zup mlecznych makaron, ryż  lub  kaszę 
jęczmienną, jeśli wym ienione dodatki zaplanowane są 
w  daniach obiadowych. D odatki te ugotowane w  godzi­
nach rannych, jeś li nie zostaną sprzedane na śniadanie, 
mogą być zużyte jako  dodatki do zup lub drugich dań 
obiadowych.

Zakład powinien mieć w  ciągu całego dnia ugotowa­
ne w  skórkach ziem niaki, które  można wykorzystać na 
życzenie konsumenta do w yprodukow ania ja jecznicy 
po chłopsku lub podać je odsmażone na gorąco. N ie­
zależnie od w ym ienionych potraw , po o tw arc iu  loka lu  
należy sprzedawać pozostałe z. dnia poprzedniego d ru ­
gie dania, o ile  po odgrzaniu dania te nie zm ieniły za­
pachu, smaku i wyglądu, czyli pod względem zdrowot­
ności nadają się do konsumpcji.

B iorąc pod uwagę podany asortym ent dań śniadanio­
wych na zamówienie można opracować z góry jadłospis 
śniadaniowy pozostawiając miejsce na k ilk a  pozycji, 
które  codziennie w ype łn i k ie row n ik  now ym i zakąska­
m i z bu fe tu  nadającym i się na śniadania oraz pozo­
s ta łym i a nadającym i się do konsum pcji daniami 
z dnia poprzedniego.

b) Z a k ą s k i .  W godzinach rannych, to jest 
w  czasie wydawania śniadań, należy w  pierwszym rzę­
dzie przygotować do bufetu  takie zakąski, k tó re  kon­
sument może zamówić na śniadanie, np. kanapki z wę­
dliną, z serem, z ja jk iem , porcjowe zakąski sera, tw a ­
rogu, w ędliny, mięsa oraz następujące sezonowe no­
w a lijk i i ja rzyny: rzodkiewka, pom idory, szczypiorek, 
ogórki świeże lub  kiszone itp . W ciągu dnia bufe t po­
w i n i j  być zaopatrywany w  pełny asortyment zakąsek 
uwzględnionych w  obowiązującym m in im um  asorty­
mentowym. W końcowych godzinach pracy należy 
w  m iarę zapotrzebowania uzupełniać zakąski z przygo­
towanego uprzednio surowca, starając się aby nie zo­
stały gotowe zakąski na dzień następny, ponieważ w y ­
sychają, tracą w ygląd estetyczny, smak i wartość od­
żywczą.

c) D a n i a  o b i a d o w e  należy wydawać od go­
dziny 13 do godziny 18. Codzienne ka rty  jadłospisowe 
pow inny zawierać z góry, zaplanowany pe łny asorty­
ment różnych rodzajów potraw, to jest w  dn i mięsne: 
potraw y mięsne, półmięsne, mączne, jarzynowe, potra­
w y z ryb , drob iu  i dziczyzny (samy, dzika, zająca itd.); 
w  dni bezmięsne: 'potrawy jarzynowe, mączne oraz 
zgodnie z zarządzeniem N r 408 M in is tra  H andlu We­
wnętrznego — potraw y z podrobów, drobiu, z mięsa 
króliczego, dziczyzny (z w y ją tk iem  mięsa z dzika 
i sarny). Przy p lanow aniu jadłospisów należy w  każ­
dym dniu uwzględnić k ilk a  dań na zamówienie. 
Wszystkie niepracochłonne i szybkie w  w ykonaniu  da­
n ia  należy przygotować po przyjęciu zamówienia od 
konsumenta i podawać świeże, po w yprodukowaniu.

Przykłady dań m ięsnych na zamówienie: ko tle ty  
schabowe, panierowane i  saute, befsztyk, brizol, stek, 
ko tle t natura lny, wątroba saute itp .

P rzykłady dań ja rsk ich  na zamówienie: k lusk i k ła ­
dzione do sosu, omlet, naleśniki, szpinak z jajem , pie­
rog i (zrobione uprzednio ugotować po otrzym aniu za­
mówienia), jajecznica po chłopsku na ziemniakach od- 
smażanych, jajecznica na pomidorach, p lacki ziemnia­
czane, k rok ie ty  itp.

W  zakładach żyw ienia zbiorowego przy szeroko sto­
sowanym systemie p rodukc ji dań na zamówienie kon­
sumenci będą zawsze zadowoleni, ponieważ posiłk i 
będą im  dostarczane o wysokiej wartości odżywczej
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i  smakowej. Równocześnie przy tym  systemie w  w y­
padku niesprzedania zaplanowanej p rodukcji un ikn ie  
się kłopotliw ego przechowywania gotowych potraw 
i ¡psucia się ich, ponieważ pozostaną surowce, które mo­
żna zużytkować w  dniu następnym. Ponadto system 
ten zmniejszy do m in im um  stra ty wynikające z odpi­
sów nie sprzedanej z powodu zepsucia się produkcji. 
Równocześnie należy położyć duży nacisk na produkcję 
odpowiednich dodatków jarzynowych do drugich dań. 
Dodatki jarzynowe pow inny być produkowane jako 
surów ki i  potraw y gotowane. Jarzyny należy zawsze 
bardzo starannie dobierać do po traw  mięsnych, ry b ­
nych i mącznych. Niezależnie od przygotowanych su­
rów ek jarzynowych i ja rzyn  gotowanych, w  każdym 
zakładzie pow inny być stale na życzenie konsumen­
tów  ogórki świeże lub kiszone, w  sezonie zaś — pomi­
dory i rzodkiewka.

d) P o s i ł k i  k o l a c y j n e  należy wydawać od 
godziny 18 do zamknięcia lokalu. W czasie wydawania 
ko lac ji należy mieć przygotowane na życzenie konsu­
mentów zupy: 1 rodzaj w  restauracji, 2 rodzaje w  ja ­
dłodajni. D rugich dań, czyli dań głównych należy 
przygotować przynajm nie j 5 rodzajów. Dania główne 
częściowo będą z p rodukc ji dań obiadowych, ale prze­
de wszystkim  pow inny być produkowane na zamówie­
nie konsumenta, aby nie dopuszczać do pozostałości 
p rodukc ji na dzień następny. Dania na zamówienie 
produkować według wskazówek danych w punkcie 
c (Dania obiadowe).

Jakość i  bogaty asortyment potraw  w inny  być pod­
stawą pracy zakładów żyw ienia zbiorowego.

Stanisława Z IE L IŃ S K A

P rodukcja  w  sto łów kach  
O ZR

"■ T IL K U L E T N IA  działalność stołówek OZR pozwala 
na przeprowadzenie analizy ich działalności oraz 

postawienie wniosków zmierzających do poprawy obe­
cnego stanu. S to łów ki OZR zgodnie ze swoim założe­
niem mogą być deficytowe. Powstałe straty pokrywane 
są z dochodów innych agend, ja k : sklepy, punkty 
usługowe, w ytw órn ie  wody sodowej itp. D zięki temu 
w  praktyce można ustaw ić pracę stołówek na odpo­
w iednim  poziomie i  produkpwać obfite  i smaczne po­
s iłk i. S to łów ki OZR pow inny podnosić poziom św iad­
czonych usług i szukać coraz to nowych fo rm  zaspoka­
jan ia  potrzeb konsumentów.

Obecnie sto łów ki produku ją  praw ie wyłącznie posiłki 
iskład-ające się z zupy i  drugiego dania, co trudno jest 
uznać za stan zadowalający. Pozostawiając sto łów ki 
o sztywnych zestawach dwudaniowych jako typowe, 
celowe byłoby wprowadzenie i  innych rozwiązań w  po­
staci podawania posiłków  jednodaniowych, obiadów 
trzydaniowych, deserów za dopłatą, dań z zestawów 
obiadowych do wyboru, dań z ka rty  i dań garm ażeryj­
nych.

O B IAD Y  JEDNODANIOW E

Podawanie posiłków jedniodaniowych w  warunkach 
OZR jest często wygodne z uwagi na brak odpowied­
nich pomieszczeń produkcyjnych, konieczności wyda­
w ania dużych ilości obiadów w  kró tk irń  czasie itp. 
Również gdy mamy do czynienia z dowozem posiłków 
gorących do odległych stanowisk pracy (np. kopalni,

wyrębu lasu, na budowle) posiłk i jedniodaniowe jako 
łatw e do przewozu, wymagające prostej techn ik i ek­
spedycji d mniejszej ilości naczyć są ekonomiczne,. 
Pewien w p ływ  na popularyzację posiłków  jedniodanio­
wych ma ich stosunkowo niska cena.

Pomimo tych dodatnich stron posiłk i jedniodaniowe 
nie spotkały się z zadowoleniem konsumentów i w y ­
dawane są jedynie w  n iektórych OZR. Przyczyn tego 
stanu możemy szukać w  niedbałym  przyrządzaniu po­
s iłków  jedniodaniowych, w  w yn iku  czego są one nie­
smaczne. Nieprzestrzeganie receptury prowadzi często 
do tego, że kaloryczność ich jest za mała. Poza tym  
stałe spożywanie posiłków  jedniodaniowych jest rów ­
noznaczne z monotonią w  odżywianiu.

W poszczególnych OZR wydających obiady dwuda- 
niowe część konsumentów zakupuje ty lko  zupy, co nie 
jest w łaściwe, gdyż zupy w  przeciw ieństw ie do obia­
dów jednodaniowych przygotowane jako część obiadu 
nie są obliczone na zaspokojenie zapotrzebowania ka­
lorycznego konsumentów.

O B IA D Y  TRZYDAN IO W E

Zasadniczo sto łów ki OZR nie w yda ją  codziennie de­
serów. Deser jako  trzecie danie występuje w  jadłospi­
sach stołówek ty lko  okresowo, najczęściej w  sezonie 
le tn im  i jesiennym, rzadziej w  zim ie i na wiosnę. Ta­
kie ustawienie p rodukc ji w yn ika  z ograniczonych mo­
żliwości sporządzenia taniego deseru w  zimie.

Typowym i deserami dla stołówek OZR są: kompoty 
z owoców świeżych lub suszonych, kisiele, budynie, 
owoce surowe, surów ki owocowe. Podkreślić należy, 
że desery w  okresie dużej podaży owoców są bardzo 
tanie, a przeciętny koszt kompotu wynosi kilkanaście 
groszy.

Zbyt często jednak sto łów ki idą po na jła tw ie jsze j 
l in i i  przygotowując ty lko  kompoty chociaż m ają mo­
żliwości przygotowania bardziej a trakcy jnych  deserów,, 
ja k  np: owoce jagodowe z cukrem  i  z m lekiem , jab łka  
lub gruszki, dynia w  syropie, surówka ze śliw ek lub 
jab łek suszonych, jab łka  lub  makaron z jab łkam i itp.

DESERY ZA  D O PŁATĄ

Sto łów ki wydające obiady dwudaniowe mogą u ro ­
zmaicić posiłk i przez wprowadzenie do sprzedaży de­
serów na indyw idualne życzenie konsumenta. W  opar­
ciu o doświadczenia z poprzedniego okresu można 
przygotować pewną ilość deserów, które są sprzeda­
wane w  stołówce lub bufecie. Podkreślić trzeba, że ze 
względu na mniejszą ilość przygotowywanych deserów, 
z których korzysta ty lko  część konsumentów, k ie ro ­
w n ic tw o  sto łów ki ma możność bardziej starannego 
przygotowania szerokiego wachlarza słodkich potraw.

D A N IA  Z ZESTAW ÓW  OBIADO W YCH DO W YBORU
Jednym z powodów stałych narzekań konsumentów 

na sto łów ki jest 'brak możności w yboru dań. Konsu­
ment przychodząc do sto łów ki jest z góry skazany na 
spożycie takiego obiadu, ja k i w  danym dniu  przygoto­
wano. Urozmaicenie można osiągnąć przśz wprowadze­
nie do jadłospisu dwóch zup do w yboru  lub  też dwóch 
drugich dań. P rzykładowo we w to rek stołówka przy­
gotuje: 1) zupę jarzynową i grochówkę, 2) pieczeń cie­
lęca z ziem niakam i i m archewką lub  1) krupn ik , pie­
czeń wołową z kapustą i żeberka duszone w  kapuście. 
Niezależnie od powyższego w  niektóre dn i podawać 
można do w yboru dw ie  jarzyny, np. kapustę lub  bu­
raczki.
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Prowadzenie urozmaiconych zestawów obiadowych 
poza tym , że um ożliw ia konsumentom spożycie obiadu, 

„ na k tó ry  m ają większy apetyt zapewnia bardziej p la ­
nową gospodarkę surowcem np .: można wykorzystać 
n iew ie lk ie  ilości podrobów lub  stosować do poszcze­
gólnego rodzaju mięsa różną technikę obróbki w p ły ­
wającą na większą wydajność surowca.

Zrozum iałe jest, że dania drugie, \ i in n y  być zbliżo­
ne do siebie wysokością nakładu surowca. Nie należy 
przygotowywać takich dań ja k  ko tle t schabowy i pie­
rożki leniwe ze względu na to, że większość konsu­
m entów w ybierze kó tle t i dla konsumentów korzysta­
jących ze sto łów ki w  późniejszych godzinach pozosta­
ną ty lko  pierożki. Ilość poszczególnych zup lub  drugich 
dań w inna być równa globalnej ilości wydawanych 
norm alnie obiadów.

Opisany układ produkc ji pociąga za sobą zwiększony 
w k ład  pracy personelu i tym  ty lko  można w ytłum a­
czyć sobie niechęć poszczególnych k ie row n ików  sto­
łówek do wprowadzenia urozmaiconych jadłospisów. 
Na trudności przy wprowadzaniu w yboru dań napo­
tyka ją  jedynie stołówki, które w ydają  duże ilości obia­
dów w  stosunkowo k ró tk im  czasie. Trudności te dadzą 
się usunąć przy w łaściwej organizacji pracy w  kuchni 
i  odpowiednim zorganizowaniu ekspedycji potraw.

D A N IA  Z K A R T Y

Następną możliwością odpowiedniego prowadzenia 
sto łów ki zgodnie z życzeniami konsumentów jest pro­
wadzenie dań z k a rty  (z wyboru). Stołówka oprócz 
obiadu abonamentowego przygotowuje pewną ilość 
dań skalkulow anych indyw idualn ie . Przy produkcji 
tych dań należy oprzeć się na „zasadniczych receptu­
rach gastronomicznych“ obowiązujących w  czwartych 
zakładach żyw ienia zbiorowego. Możliwość w yboru 
dania oraz jego dużo niższa ćena niż w  restauracji 
(z uw agi na maksymalną marżę 30% w  stosunku do 
kosztów surowca) w pływ a na atrakcyjność tego rodza­
ju  produkcji.

Dania z k a rty  w in n y  być w ysokie j jakości, gdyż sto­
łów ka  nie jest ograniczona — ja k  p rzy .ob iadach— w y­
sokością nakładu surowca. Z dań tych korzystać, mogą 
również osoby nieuprawnione do nabywania abona­
mentów, bądź też obiadów indyw idualnych.

D A N IA  G AR M AŻER YJN E
Osobnym zagadnieniem jest możliwość produkowania 

przez sto łów ki dań garmażeryjnych. Szereg surowców 
dotychczas nie wykorzystanych w inno przerabiać się 
na zakąski zimne. I  tak  przykładowo: ja rzyny z w yw a­
r u  mogą być użyte do sałatek jarzynowych, a obrzynki 
z mięsa do sałatek mięsnych. Stołówka może również 
przyrządzać zakąski na gorąco np : bigos, kiełbasę 
z wody, f la k i itp . Potraw y te mogą być sprzedawane 
w  bufetach. Zapewni to  konsumentom, k tó rzy z róż­
nych powodów nie mogą korzystać ze sto łów ki, m ożli­
wość spożycia gorącego posiłku.

Podane fo rm y ustaw ienia pracy stołówek OZR nie 
wyczerpują oczywiście całości zagadnie iia . Przy usta­
w ian iu  pracy należy wziąć pod uwagę szereg czynni­
ków  specyficznych dla danej sto łów ki, ja k : położenie, 
rodzaj konsumentów i  ich upodobania, czasokres w y ­
dawania obiadów itp. Tym  niem nie j k ie row nicy sto­
łów ek po przeanalizowaniu dotychczasowej pracy po­
w in n i poszukać m ożliwości lepszego zaspokojenia po­
trzeb konsumentów.

Inż. Zbigniew P IO TR O W IA K

fA iro a s E ira r
¿k S ś, facjomiiudofa

SZYBKO I  ŁATW O  
D Z IE L IM Y  M ASŁO  N A  PORCJE

Stanisław  Hipip szef kuchn i PSS w  O twocku opra­
cował p ro jekt przyrządu do porcjowania masła, k tó ­
rego długość i szero­
kość odpowiada ana­
logicznym w ym iarom  
ćw ierćkilow ej kostki 
masła.

C z ę ś c i  p r z y ­
r z ą d u  : ramka, do 
k tó re j : wkłada się 
kostkę masła, n a jle ­
piej zamrożoną z lo­
du; podstawka zbudo­
wana z metalowej o- 
p raw ki, do któ re j za­
montowane są d ruc i­
k i dzielące wnętrze 
opraw ki ma 25 rów ­
nych części; przeci­
skasz, przy pomocy 
którego przeciskamy 
masło przez siatkę 
drucianą.

Porcjowanie iprzy 
użyciu opisanego przy­
rządu ijesit szybkie i dokładne. O trzym uje się jednora­
zowo 25 rów nych porc ji w  kształcie prostokąta, każda 
o wadze 1 dkg.

TROCHĘ IN IC JA TY W Y  
A  JUZ GOTOW A OSZCZĘDNOŚĆ

Za p rzykład  tak ie j in ic ja tyw y  niechaj posłuży w pro­
wadzone przez Antoniego Żebrowskiego k ierow nika 
sto łów ki n r, 21 PSS w  Gdańsku usprawnienie polega­
jące ną przystosowaniu mechanicznej zm ywaczki ta ­
lerzy również do mycia sztućców.

Cała trudność polegała na wm ontow aniu dru tu  
w  dno koszyka, do którego w kłada się talerze i  przy­
mocowanie s ia tk i druciane j do tego drutu . W  przygo­
towany w  ten sposób koszyk można wkładać sztućce, 
k tó rych  mycie odbywa się już  podobnie do m ycia ta le ­
rzy. W ciągu 3 m inu t mechanicznie m yje się w  stołów­
ce n r 21 — 130 sztuk sztućców, podczas gdy przy m y­
ciu ręcznym zaledwie 20 sztuk. Ponadto ponieważ 
tem peratura wody w  maszynie ma ok. 90°C, zbędne 
staje się wyparzanie sztućców.

TR ZEPAC ZKA DO B IC IA  P IA N Y  
I  KREM Ó W  W „N O W Y M  W Y D A N IU “

„Nowe wydanie“  trzepaczki do b ic ia  p iany i  kre ­
mów to pomysł Jana Natkańca pracownika PSS 
w Sosnowcu, w  dotychczasowej trzepaczce zakończenia 
pojedynczych d ru tów  są Wlutowame do ru rk i. Pod­
czas pracy d ru ty  te ła tw o  pękają. W lutowanie nowe­
go d ru tu  połączone z trudnościam i w p ływ a w  kon­
sekwencji na dłuższe przestoje maszyny:
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Natkaniec w prowadził oś i tarczą pomocniczą do 
umocnienia poszczególnych d ru tów  przy pomocy za­
cisku. Ten nowy sposób umocowania d ru tów  pozwala 
na ich szybszą wym ianę w  razie złamania się. Rów­
nież wprowadzenie tarczy pomocniczej umocowanej 
na osi, zmniejsza nacisk trzepaczki na brzegi kotła, 
co w  konsekwecji zwiększa trwałość drutów.

U Ł A T W IA  U B IJA N IE  JA J N A  P IAN Ę

Przy ub ijan iu  ja j na pianą podgrzewa się kocio ł na 
kuchni. N iektóre typy  maszyn m ają zainstalowaną 
wewnątrz wążownicą —  przewód gazowy. W  obu w y ­
padkach bezpośrednie podgrzewanie ko tła  wymaga 
zwracania uwagi przez pracownika, aby ubijane z cu­
krem  ja jka  nie p rzypa liły  się, co byłoby równoznaczne 
ze zmarnowaniem surowca.

Usprawnienie Kazim ierza Bawelskiego, pracownika 
PSS w  Rzeszowie polega na zainstalowaniu przy ma­
szynie do bicia p iany, naczynia na wodę, którą  pod­
grzewa się przy pomocy grza łk i elektrycznej. Woda

oddaje ciepło ub ijane j masie. N ie  is tn ie je  tu  obawa, że 
masa p rzypa li się, a zatem obecność pracow nika przy 
ub ijan iu  staje się zbędna. K o tły  nie za jm u ją  też n ie­
potrzebnie miejsca na kuchni.

D R E W N IA N A  PO KR YW KA 
Z U CH W YTEM  PRZY SZATKO W N IC Y

Drewnianą pokryw kę  z uchwytem dorobiono do ru ­
chomej szu fladki szatkow nicy według p ro jek tu  Celiny 
Skwarzyny pracownika PSS w  Siedlcach. Pokryw ka 
ma tę zaletę, że chroni osobę szatkującą przed skale­
czeniem rąk. U niknąć skaleczenia rąk przy zw ykłe j 
szatkownicy można ty lko  w przypadku stałego uważa­
nia, co odbija się ujemnie na szybkości szatkowania.

Przy przyciskaniu  ręką drewnianej p okryw y rozkła­
da się ciężar rów nom iern ie na całą powierzchnię u ło ­
żonej w szufladce kapusty, przez co k ro i się ją  równo. 
Usprawnienie daje zwiększenie bezpieczeństwa pracy 
oraz przyspieszenie i ulepszenie procesu szatkowania.

Receptury i ich
\ \ 7 OKRESIE produkcji kapita listycznej zakłady 
»  ■ pryw atne produkujące w yroby ciastkarskie po­

sługiw ały się różnym i recepturami. Ustawienie recep­
tu r  zależne było od p o lityk i w łaściciela zakładu, m ie j­
sca zbytu, popytu, podaży i konkurencji. W  zależności 
od tych czynników zestaw surowców w  recepturach na 
jecjen asortyment pieczywa cukierniczego by ł w  każ­
dym zakładzie inny, chociaż w  najogólniejszej form ie 
charakterystyczny dla danego produktu. Np. w recep­
turach na ciasto kruche stosunek cukru i m ąki by ł sta­
ły, natom iast stosunek tłuszczu, mleka, ja j zmienny. 
Równocześnie nie istn ia ło planowanie produkcji 
w  ciastkarstwie. W ielkość dziennej p rodukcji zakładu 
zależnie od popytu ustalana była najwyżej na k ilka  dni 
z góry.

Wprowadzenie jednolitych receptur na w yroby cu- 
kierniczo -  mąezne zarządzeniem M in is tra  H andlu We­
wnętrznego z dnia 6 m aja 1953 r. uregulowało zaga­
dnienie p rodukc ji. Wszelka dowolność, jaka is tn ia ła  na 
tym  odcinku została całkowicie wyelim inowana.

U kład  receptur pozwala na łatwe i szybkie posługi­
wanie się n im i nie ty lko  w  zakładach produkcyjnych, 
ale również we wszystkich komórkach, k tó rych  praca 
jest bezpośrednio związana z ¡produkcją, ja k : plano­
wanie, sprawozdawczość, ka lku lac ja , kontro lą  itp.

Zasadniczą cechą receptur jest to, że wszystkie opra­
cowane są na 1000 gramów gotowego wyrobu. Dotyczy 
to zarówno receptur na pó łfab ryka ty , ja k  i w yroby 
gotowe. Ustalona wydajność surowca, k tó ra  dotych­
czas w  ciastkarstw ie, a w  szczególności w  pieczywie 
n ie trw a łym  była w ie lką niewiadomą, spowodowała, że 
receptury w  obecnym układzie są bardziej operatywne, 
ła tw e w  posługiwaniu się n im i, a w ięc w  pe łn i odpo­
w iadają w arunkom  gospodarki p lanowej.

Zakład p rodukcyjny przy posługiwaniu się jedno li­
ty m i recepturam i na podstawie zamówień ustała za-

zastosowanie
potrzebowanie na surowce i pó łfab ryka ty , k tó re  sta­
now ią podstawę p rodukc ji w yrobów  gotowych. Prze- 
mnaża się w ięc ilość sztuk przez, wagę jednostkową, 
a otrzymaną łączną sumę k ilogram ów  mnoży się przez 
sk ładn ik i receptury. Np. chcąc w yprodukować 200 
sztuk ciastek bezy — m oręgi o wadze 1 sz tuk i —  30 g, 
zgodnie z recepturą M H W  N r 241 należy usta lić w ie l­
kość p rodukc ji 200 ¡sztuk x  30 g =  6,00 kg. Równocze­
śnie trzeba usta lić ilość surowców i  pó łfabrykatów .

SUROWCE N A  KORPUSY BEŻOWE

N azw a su row ca
Ilo ś ć  w /g  
re c e p tu ry  

N r  241
M n o ż n ik

I lo ś ć  su ro w có w  
p o trze bn a  do w y ­
p ro d u k o w a n ia  k o r ­

pusów  n a  6 kg  
(200 s z tu k  c ias tek )

c u k ie r  . . . . 450 6,00 2,70 kg

ja ja  b ia łk o  . . ■200 6,00 l,2 ą  kg

w a n i lia  . . . . 0,1 6,00 . • 0,0006 kg

Do wykończenia korpusów zgodnie z recepturą na­
leży użyć krem  russel według Rp. N r 013. K rem  russel 
w  ilości — 0,501 kg mnożymy przez 6,00 kg co daje 
3,01 kg.

Analogicznie należy postępować przy innych w yro ­
bach ustalając dla każdego ilość surowców potrzebną 
do produkcji. W  oparciu o możliwości produkcyjne za­
kładu p lanujem y zapotrzebowanie (zbyt). W  ten sposób 
ustalam y w ielkość p rodukc ji dla danego asortymentu 
według ilości i  wartości. Np. zakład w yproduku je  rocz­
n ie  10 000 sztuk ciastek bezy — moręgi, stąd waga ich 
łączna wyniesie: 10 000 x  30 g =  300 kg, a wartość 
p rodukc ji: 10 000 x  2,00 z ł — 20 000 zł.
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Planując zaopatrzenie surowcowe, należy przemno­
żyć sk ładn ik i surowcowe receptury przez planowaną 
wielkość p rodukc ji analogicznie, ja k  p rzy ustalaniu 
ilości surowców potrzebnych do produkcji w  zakładzie. 
Identycznie postępuje się przy sporządzaniu ka lku lac ji.

Bardzo ważnym czynnikiem  są obowiązujące recep­
tu ry  przy ko n tro li p rodukcji, tj. kon tro li właściwego 
zużycia surowców w  zakładzie produkcyjnym . Spra­
wozdawczość zakładów w  zależności od s tru k tu ry  orga­
n izacyjnej wykazuje w  raportach dziennych, dekado­
wych lub miesięcznych uzyskaną produkcję w  sztu­
kach, jeś li idzie o ciastka, lub  w  sztukach i k ilog ra ­
mach, a p rodukcję  w yrobów  tzw. Wagowych, jak : to r­
ty, babki, p lack i w  kilogram ach. Zużycie surowców 
ogólnie na wszystkie asortymenty wykazywane jest 
z regu ły miesięcznie na podstawie kw itó w  magazyno­
wych, raportów  magazynowych, remanentów, bądź też 
specjalnych zestawień zużycia surowców. Porównanie 
faktycznego zużycia surowcowego z zużyciem jak ie  
pow inno być według receptur, daje w łaściwy obraz 
gospodarki surowcowej zakładu.

Jak zaznaczono zużycie surowców wykazywane jest 
•g loba ln ie  na wszystkie asortymenty wyprodukowane 

w  zakładzie, natom iast produkcja  w yrobów  gotowych 
w ykazywana jest pddzielnie d la  każdego asortymentu. 
W celu otrzym ania ilości surowców, jak ie  należało 
zużyć- w edług receptur na poszczególne asortymenty 
należy ilość p rodukc ji — jeś li wykazywana była 
w  sztukach —  zamienić zgodnie z wagą jednostkową 
na k ilogram y, a następnie przemnożyć przez sk ładn ik i 
danej receptury, czyli postąpić analogicznie, ja k  przy 
ustalaniu zużycia surowców do p ro d u kc ji w  zakładzie, 
lub  przy sporządzaniu p lanu zaopatrzenia. Po ustaleniu 
zużycia surowcowego na poszczególne asortymenty, 
należy zrobić zbiorcze zestawienie surowców łącznie 
dla wszystkich asortymentów, np.:

Wykorzystanie skórek

jQ R Z E M Y S Ł  gastronomiczny w ykorzystu je  w  nie- 
w ie lk im  ty lko  stopniu skórki z cy tryn  i pomarań­

czy, ja kko lw ie k  możliwości ich zużycia są duże, szcze­
gólnie w  produkc ji stale rozw ija jące j się! sieci barów 
owocowych.

Skórka z cy tryn  lub pomarańczy stanowi doskonały 
dodatek do kompotów, galaretek, lodów, krem ów  owo­
cowych, polepsza smak pieczywa cukierniczego oraz 
jest podstawowym surowcem do produkc ji n iektórych 
napojów chłodzących, ja k  oranżada cytrynowa, kruszon 
pomarańczowy dtp. Ponieważ cy tryny i pomarańcze 
są owocami sezonowymi, należy w  okresie n a jw ięk ­
szej ich podaży, a więc w  styczniu i  w  lu tym  przygo­
tować z nich zapasy, aby móc korzystać przez cały rok 
z tego surowca.

Skórka z pomarańczy i  cy tryny  ma s ilny  aromat na­
dający charakterystyczny zapach wyrobom, do których 
jest dodawana. Skórk i te w  stanie surowym są boga­
tym  źródłem karotenu. Najw łaściwszą form ą przecho­
w yw ania  skórk i jest konserwowanie je j na surowo. 
Skórkę opłukaną po zdjęciu z owocu należy pokrajać 
na cienkie paski, ułożyć w arstw am i w  ciemnym słoju 
przesypując cukrem  w  ten sposów, aby ostatnią w a r­
stwę stanow ił cukier. Skórka zakonserwowana tą me­
todą stanowi doskonały dodatek do deserów.

M ąka
pszenna

50%

M ąka
pszenna

72%
C u k ie r

C ia s tka  to r to w e  R p . N r  101 
B a b k i R p .. N r  402 . . . .  
S tru c le  R p . N r 403 . . .

130.00
480.00
350.00

107,50 247.00 
‘ 185,50

233.00

E  a z e in  . . 960,00 107,50 665,50

Od ustalonych ilości surowców należy odjąć rema­
nent pó łfab ryka tów  z poprzedniego okresu (początko­
wy) i dodać remanent pó łfabrykatów  pozostałych (koń­
cowy) na okres następny. Analogicznie jak  i  przy w y ­
robach gotowych, należy zrobić zbiorcze zestawienie 
zużycia surowców potrzebnych do w yprodukowania re­
manentów pó łfabrykatów .

Końcowe rozliczenie przedstawiać się będzie nastę­
pująco:

i M ą k i 50% M ą k i 72% C u k ie r

I lo ś c i zb io rcze  ro z lic z a n e  
w  o k res ie  od 1— 31.1 . . 

R em a n e n t p o c z ą tk o w y  na 
d z ie ń  30.12..............................

960,00

-50 ,00

107,50 665,50

-35 ,00

910,00 107,50 630,50

R e m a n e n t k o ń c o w y  na 
d z ie ń  1.2 ................................ 30,00 10,20 13,50

Z u ż y c ie  w e d łu g  re c e p tu r 
w  okres ie  od  1— 31.1 . . . 940,00 117,70 644,00

Porównanie końcowego w yn iku , ja k i otrzymano 
z rozliczenia surotwcóiw według receptur z ilościami 
surow/ców faktycznie zużytych do produkc ji da obraz 
gospodarki surowcowej zakładu w  danym okresie.

Każim ierz K O ŁO D ZIE JS K I 
Ryszard W A SZKIEW IC Z

cytryn i pomarańczy

Do kompotów, om letów wiedeńskich, naleśników 
i zimnych sosów najczęściej używana jest skórka su­
szona.

Skórkę z cy tryn  lub pomarańczy startą na tarce, roz­
kłada się na papierze pergam inowym i suszy w  tem ­
peraturze 60—70°C. Gdy skórka jest już dostatecznie 
sucha w sypuje się ją  do słoja, szczelnie zamyka i prze­
chowuje w  ciemnym pomieszczeniu. Praktycznym  spo­
sobem przechowywania skórek jest wekowanie, które 
zapobiega u la tn ian iu  się o le jków  eterycznych zawar­
tych w  skórce. Na 1 kg skórek dajemy 0,40 kg cukru 
oraz 0,10 kg syropu ziemniaczanego. S kórk i smaży się 
z cukrem, następnie dodaje syrop ziemniaczany i za- 
gotowuje. Wystudzone skórki układa się w  suchych 
słoikach typu weka, a następnie pasteryzuje ok. 15 min. 
w  kotle z podwójnym  dnem. S kórk i te nadają się do 
lodów cytrynowych lub  pomarańczowych oraz na­
pojów.

O r a n ż a d a  c y t r y n o w a .  Wekowane skórki po 
w yjęciu  z syropu należy osączyć, zemleć dw ukro tn ie  
na maszynce przez bardzo drobne sifiko, wymieszać 
z pozostałym syropem. Przegotowaną wodę zakwasić, 
przy jm ując na 10 porc ji a 0,25 1 — 0,005 kg kwasku 
cytrynowego oraz 0,40 kg wymieszanych z syropem 
skórek. Oranżadę podaje się w  lite ra tkach z lodem
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konsumpcyjnym oraz z grubą słomką w  fu te ra liku  
z b ibu łk i.

K r u s z o n  p o m a r a ń c z o w y  (proporcja na 5 
porcji). Przed podaniem włożyć do dzbana porąbany 
w drobne kaw a łk i lód konsumpcyjny (przyjm ując 0,05 
kg na porcję), w lać 1,5 1 lekkiego białego w ina, pół 
syfona wody sodowej, 0,25 kg zmielonych bardzo dro­
bno skórek z pomarańczy z syropem, sok z cytryny 
lub kwasek cytrynowy. Jeżeli napój jest za mało słod­
k i, dcsłodzić do smaku.

N a p ó j  w i t a m i n o w y  przygotowany z owocu 
dzikie j róży i skórki pomarańczowej. Owoce róży po­
w inny  być zebrane jesienią przed pierwszym i przy­
mrozkami. Po usunięciu k ie licha i pestek róży z owo­
ców, umyciu i oszuszeniu smaży się je ok. 50 m inu t 
z cukrem i dodatkiem syropu. Po wystudzeniu w  zim ­
nej wodzie dla szybszego ochłodzeńia w lewa się pro­
dukt do słoików  weka i zamyka. Oranżadę w itam ino­

w ą przygotowuje się według przepisu na oranżad* 
cytrynową. Produkuje się ją  z jednakowej ilości skó 
rek pomarańczy i konserwowanej róży bez dodatku 
kwasku cytrynowego.

Mniejsze zastosowanie w  przemyśle gastronomie? 
nym ma skórka pomarańczowa smażona z uwagi na 
stosunkowo w ysoki koszt: na 1 kg skórki — 1,5 kg 
cukru. Skórka smażona używana jest do dekoracji de­
serów, ciastek, to rtów  dtp. Świeżą skórkę zalewa się 
zimną wodą, moczy przez 2—3 doby zmieniając często 
wodę. Następnie smaży się skórkę przyjm ując 1,5 kg 
cukru na 0,75 1 wody lekko zakwaszonej, do czasu aż 
gtanie się m iękka i szklista.

Doskonałym półfabrykatem  dla potrzeb żyw ienia 
zbiorowego mogłyby być pu lpy ze skórek cytryn  i po­
marańczy, których produkcją pow inny zająć się prze­
tw órn ie  owocowe.

A n ton i M A N TE FK A

Znaczenie tłuszczów jadalnych dla organizmu
JĘZYKU  potocznym tłuszczami nazywamy 

* »  wszystkie p rodukty przeznaczone do spożycia 
składające się z substancji tłuszczowej otrzymanej 
z przeróbki tkanek zwierzęcych i rośliiftiych, a mające 
konsystencję mazistą lub stałą. O lejam i natomiast na­
zywamy te, które w  temperaturze pokojowej mają 
konsystencję płynną.

Tłuszcze dzie lim y na zwierzęce: masło, smalec, sło­
nina, łó j wołowy, tran  ryb i itp . i roślinne ja k : olej 
rzepakowy, słonecznikowy, ln iany, kokosowy, arachi­
dowy (z orzeszków ziemnych), sezamowy, rycynowy, 
bawełniany oraz o liw kow y. M argaryna jest produktem 
otrzym ywanym  z tłuszczów zwierzęcych lub roś lin ­
nych. Obecnie przyrządza się ją  praw ie wyłącznie 
z tłuszczów roślinnych.

Spożyte tłuszcze spełniają różne funkc je  w  organi­
zmie. Są doskonałym źródłem energii cieplnej: 1 g 
tłuszczu daje przy spaleniu 9,3 kał., to jest przeszło 
dwa razy więcej niż 1 ,g b ia łka lub węglowodanów. 
Energia cieplna wyzwolona przy u tlen ian iu  zostaje czę­
ściowo przerobiona na pracę, a częściowo zużyta do 
utrzym ania tem peratury ciała. D zięki swojej wysokiej 
kaloryczności tłuszcze podnoszą wartość kaloryczną 
całego posiłku bez zwiększania jego objętości. Nagro­
madzoną „tłuszcze w  postaci. tka n k i tłuszczowej chro­
nią ciało przed u tra tą  ciepła oraz pozwalają na u trzy­
manie narządów wewnętrznych w  p raw id łow ym  poło­
żeniu.

Tłuszcze m ają wartość sytną, gdyż ham ują czynności 
wydzielnicze żołądka w skutek czego pokarm przebywa 
w  n im  dłużej, powodując późniejsze występowanie 
uczucia głodu.

Tłuszcze zaw ierają w itam iny  rozpuszczalne w  tłusz­
czach, a więc A, E, F, D oraz cholinę.

Masło, słonina, margaryna zaw ierają 10—16% wody. 
Smalec, masło topione,, różne oleje i o liw y  jadalne są 
praktycznie stuprocentowymi tłuszczami. Masło zawie­
ra znaczne ilości w itam iny  A, znacznie mniejsze w i­
tam iny D. Dużo w itam iny  A  i D znajduje się w  tra ­
nie, nie ma ich natomiast w  smalcu i olejach roś lin ­
nych. W yją tek stanowi oliwa, w  które j znajdują się 
n iew ie lk ie  ilości w itam iny  A.

Ocenę wartości odżywczej poszczególnych tłuszczów 
opieramy na ich strawności, przyswajalnośei oraz za­
wartości w itam in . Stopień strawności tłuszczów zależy 
od ich punktu ’ topnienia. Wszystkie oleje roślinne są 
strawne i  przyswajalne w  przeszło 90%, podobnie 
większość stałych tłuszczów.

Masło zawiera różne kwasy tłuszczowe rozpuszczal­
ne w  wodzie (masłowy, kapronowy, kapry low y itp.) 
oraz nierozpuszczalne (głównie oleinowy — 40%). Kwas 
oleinowy obniża punkt topnienia masła. Masło jest n a j­
ła tw ie j strawne (98%) ze wszystkich tłuszczów, goto­
wane jest trudn ie j strawne, prawdopodobnie w skutek 
uw oln ienia kwasów tłuszczowych przez ogrzanie.

Tłuszcze utwardzone specjalnym i sposobami techno­
logicznym i nadają się do spożycia i stanowią główny 
surowiec do w yrobu margaryny. Z punktu  w idzenia 
fiz jo log ii margaryna jest absorbowana praw ie w  tak im  
stopniu, ja k  ma$ło; różnica Wynosi zaledwie 2%.

Traw ienie tłuszczów zachodzi nie w  ' żołądku, 
a w  dwunastnicy, gdzie tłuszcz jest zemulgowany przy 
pomocy kwasów żółciowych, a następnie w chłaniany 
w  je lic ie  cienkim . Jako emulsja z lim fą  przechodzi do 
różnych tkanek. Pożywienie nasiąknięte tłuszczem jest 
trudno strawne, gdyż kuleczki tłuszczu u trudn ia ją  pro­
ces traw ien ia  w  żołądku, niestraw ione części przecho­
dzą aż do je lita  grubego powodując zaburzenia prze­
wodu pokarmowego. Dlatego należy smażyć na mocno 
rozgrzanym tłuszczu, k tó ry  nie wsiąka tak ła tw o w  po­
trawę.

Tłuszcze zna jdują  szerokie zastosowanie w  p ra k ty ­
ce ku lina rne j. W ysoki punkt wrzenia, k tó ry  je  charak­
teryzuje pozwala na osiągnięcie wyższej tem peratury 
niezbędnej przy smażeniu i pieczeniu. Łatwość smaro­
w ania n iektórych tłuszczów (masło, smalec, m argary­
na) oraz ich zalety smakowe przyczyniają się do tego, 
że są one powszechnie stosowane do smarowania pie­
czywa oraz jako przypraw y do potraw, np. oleje dó 
rozmaitych sałatek i surówek. Trudno w ym ienić 
wszystkie możliwości zastosowania tłuszczów, ale śmia­
ło można powiedzieć, że do przyrządzania niemal 
wszystkich potraw  potrzebny jest ta k i czy inny tłuszcz.

M gr Barbara D IE TL



Zabezpieczenie sanitarne wyżywienia ppdczas masowych imprez

ry Y W IE N IE  zbiorowe w  akcjach masowych zjazdów, 
M -i uroczystości, imprez, obchodów i wycieczek ma za­
sadnicze znaczenie z sanitarnego punktu widzenia. 
W  razie wadliwego rozwiązania tego zagadnienia po­
karm y mogą stać się źródłem szerokich zatruć. Z tego 
względu odcinek ten w in ien  być otoczony specjalną 
troską zarówno organów żyw ienia zbiorowego, w y­
działów handlu rad narodowych, ja k  i w ładz sanitar­
nych.

Doświadczenie uzyskane w  tym  zakresie podczas ob­
chodu X -lec ia  PKW N  w  Lub lin ie  daje podstawę do 
tw ierdzenia, iż m im o dużych trudności jak . szczupłość 
pomieszczeń, mała stosunkowo ilość punktów  usługo­
wych itp., organizacja żyw ienia zbiorowego zdała w 
pe łn i egzamin tak  ze strony technicznej, ja k  i san ita r­
nej. D zięki ścisłej współpracy organizatorów i prze­
m ysłu gastronomicznego z sanitariatem, bezpieczeństwo 
zgromadzonej, ludności zostało w  pełn i zapewnione.

W tego rodzaju masowych zgrupowaniach na jw ięk­
sze m ożliwości zatruć pokarm owych mogą stworzyć te 
punkty  zbiorowego żywienia, które przez swoją znacz­
ną przepustowość oddziałują na duże zorganizowane 
grupy wycieczkowe.

W yżyw ienie ogólnej masy uczestników odbywa się 
w  stołówkach:

1) zam kniętych i 2) otwartych.
W y ż y w i e n i e  z a m k n i ę t e  zorganizowanie jest 

najczęściej w  stołówkach pracowniczych oddanych na 
czas zjazdu do dyspozycji organizatorów, lub  jako k o t­
łowe na sposób wojskowy. Ten ostatni sposób stosowa­
ny jest dla zorganizowanych grup młodzieżowych za ­
kwaterow anych przeważnie w  namiotach.

Prace przygotowawcze można podzielić na trzy  etapy.
W  okresie p i e r w s z e g o  e t a p u  praca koncen­

tru je  się na w ytypow aniu  odpowiednich stołówek p rzy­
zakładowych, które pod względem sanitarnym  zdolne 
są zagwarantować bezpieczeństwo dużej ilości stotow- 
n ików . Typowanie stołówek powinno odbywać się przy 
ścisłej współpracy organów sanitarnych. Typując sto­
łó w k i zamknięte dla użytku  uczestników zjazdu trzeba 
wziąć pod uwagę obecność praw id łow ych  urządzeń, 
zabezpieczających a rtyku ły  spożywcze przed psuciem. 
Należy również zwrócić uwagę na stan magazynów, 
pomieszczeń i  urządzeń kuchni, otoczenie i typować 
ty lk o  takie, k tó re  pod względem sanitarnym  są n a j­
lepsze. N ie można jednak podchodzić do zagadnienia 
zbyt rygorystycznie; trzeba wziąć pod uwagę także lo ­
kalizację, łatwość dojazdu, zdolność przepustową itp . 
Ze względu na ewentualne techniczne popraw ki na tu­
ry  sanitarnej, typowanie w inno odbywać się dość 
wcześnie.

P rzy typow aniu  m iejsc przeznaczonych -na nam ioto­
wanie grup młodzieżowych trzeba przede wszystkim  
zadecydować, w  ja k im  m iejscu obozu będą zainstalo­
wane k o tły  do gotowania posiłków ,,Zagadnienie wody 
do picia, gotowania i  mycia, ja k  też sposób ustawienia 
ko tłów , rozplanowanie zaplecza, dołów odpadkowych, 
odległości od ustępów nie może być obojętne. To 
wszystko w inno być wzięte pod uwagę w  ch w ili ty ­
powania miejsc, bowiem źle wybrane miejsce na usta­
w ienie ko tłów  polowych un iem ożliw i przestrzeganie 
zasadniczych wymogów sanitarnych, k tó re  przy dużej 
zbiorowości m ają specjalnie ważne znaczenie.

W d r u g i m  e t a p i e  należy doprowadzić w y ty ­
powane s to łów ki.do  stanu gwarantującego bezpieczeń­
stwo konsumentów, oraz zwrócić uwagę na pomiesz­
czenia magazynów, sposób magazynowania, urządze­
nie kuchni, ustęp}', urządzenia um ożliw iające uczestni­
kom  zjazdu mycie rąk  przed posiłkam i. W  tym  okresie 
należy przeprowadzić odmuszanie i zainstalować s ia tk i 
ochronne w  oknach. Personel kdchn i w in ien  być prze­
badany pod względem zdrowotnym  i pouczony o po­
trzebie stosowania zasad h igieny przy przyrządzaniu 
posiłków  i m yciu naczyń szczególnie, gdy na czas zjaz­
du zatrudniony jest dodatkowy personel kuchenny.

W  rozlokowaniu kotłów , które  umieszcza się pod p ro ­
w izorycznym  dachem, uwzględnić należy ustawienie 
ich w  stosunku do m iejsc na odpadki i ustępy. Sposób 
i część dezynfekowania dołów kloacznyęh i odpadko­
wych musi być dokładnie zaplanowana. W okresie tym  
muszą być przebadane wszystkie ko tły  i w ye lim ino­
wane ko tły  złe lub  w ątp liw e.

Dwa pierwsze etapy m ia ły  za zadanie tak przygoto­
wać sto łów ki i ko tłopunkty , aby bez obawy mogły ży­
w ić  całą masę napływającej ludności. Do obowiązków 
swoich muszą załogi punktów  masowego żyw ienia pod­
chodzić ręzum ijie, rzeczowo, z poczuciem w ie lk ie j od­
powiedzialności za zdrowie konsumenta z jednej stro­
ny, a z drugie j — muszą być świadome, że niewłaściwe 
podejście może u trudn ić  sprawne wydawanie posiłków.

W i r z e . c i m  e t a p i e  punkty  żyw ienia zbioro­
wego zamkniętego i  ko tłopunkty  muszą m ieć sta ły  do­
zór sanitarny. Praca kon tro le ra  w  tym  okresie jest 
szczególnie ważna. Zabezpiecza on zdrowie konsumen­
ta i  nie dopuszcza do zatruć pokarm owych. Dlatego 
bada organoleptycznie a rty k u ły  spożywcze przydzie lo­
ne stołówce i  w ą tp liw e  e lim inu je  z użycia. K on tro lu je  
higienę przyrządzania, p róbu je  smakowo gotowy po­
siłek, p ilnu je , by próbk i by ły  zostawiane do następne- 
g o A n ia  i dba, aby naczynia praw id łow o zamykano. 
Praca kontro lera  w inna być ułożona tak, by nie zo­
stała zachwiana organizacja p rodukc ji posiłków  i  szyb­
kość obsługiwania konsumenta.

W czasie w łaściwych uroczystości sto łów ki żyw ienia 
otwartego w in n y  być zabezpieczone przez stały dozór 
san itarny w  ten sposób, że kontro la  odbywa się 2 ra ­
zy dziennie w  dużych stołówkach. Obowiązkowo m u­
szą być sprawdzane a rty k u ły  mięsne przeznaczone na 
dany dzień.

Ważną sprawą przy organizowaniu żyw ienia g łów ­
nie zamkniętego jest w ybór potraw  i  ułożenie jad ło ­
spisu, W jadłospisie powinno się un ikać produktów  
szybko psujących się (kaszanki, pasztetowe, podroby), 
ponieważ mogą one stać się w łaściwą przyczyną za­
truć.

Ż y w i e n i e  o t 'w  a r  t  e jest m nie j niebezpieczne 
pod względem możliwości masowych zatruć pokarm o­
wych, ale i tu ta j na odcinek higieniczno-sanitarny musi 
się zwracać uwagę. Pracę można zorganizować dwueta­
powo. Etap przygotowawczy w in ien  być rozpoczęty 
dość wcześnie przed uroczystościami czy zjazdem, aby 
doprowadzić do właściwego stanu sanitarnego pomiesz­
czenia zakładów żyw ienia zbiorowego i  maszyn, spraw ­
dzić higienę osobistą i świadectwa zdrow ia pracow ni­
ków  oraz czystość m ycia naczyń pod względem bakte­
rio logicznym . D r inż. Jan C ZA JK A
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Podstawowe wiadomości o środkach myjących

t CZYSTOŚĆ naczyń stołowych jest podstawowym ele- 
*  mentem utrzym ania h igieny zakładów żywienia 

zbiorowego na w łaściwym  poziomie. Stwierdzono, że 
niedostatecznie m yte talerze i  sztućce są siedliskiem 
w ie lu  drobnoustrojów  chorobotwórczych, ja k  pałeczki 
okrężnicy' wywołu jące w  pewnych warunkach scho­
rzenia je litow e  lub  zapalenie dróg moczowych, bak­
terie duru brzusznego i rzekomego dy fte ry tu , czerwon­
k i, gruźlicy, n iekiedy nawet tężca i  zgorzeli gazowej.

K iedy naczynia stołowe są bezpieczne pod względem 
bakteriobójczym? Z przeprowadzonych badań okazało 
się, że n ie  wystarcza m ycie an i w  bieżącej ciepłej w o­
dzie, ani nawet w  wodzie z dodatkiem  sody lub m y­
dła. Racjonalne mycie naczyń stołowych pow inno koń­
czyć się wyparzeniem wodą o temp. 80"C. Naczynia 
i sztućce / starannie osuszone należy przechowywać 
w szafach i szufladach zamykanych. Stwierdzono rów ­
nież, że na przechowywanych m okrych naczyniach 
utrzym uje się więcej bakterii.

Ważne jest czyszczenie wszelkiego rodzaju maszyn 
kuchennych, gdyż ła tw o stają się one siedliskiem  roz­
kładających się resztek żywności. Maszyny pow inny 
być rozłożone na części; wszystkie większe resztki je ­
dzenia usunięte. Poszczególne części pow inny być do­
kładnie w ym yte wodą z dodatkiem proszku do prania 
lub  sody, a po w yp łukan iu  wrzącą wodą dokładnie 
wysuszone czystym i suchym i ścierkami. Dobrze jest 
przed samym użyciem maszynkę sparzyć wrzącą wodą.

Do usunięcia brudu n ie wystarcza jednak sama w o­
da. Nieodzownym w arunkiem  dobrego umycia jest 
w łaściwy środek m yjący. W skład brudu wchodzą n a j­
częściej różne substancje o charakterze tłuszczów, k tó ­
re w  samej wodzie nie rozpuszczają się. O znanych 
nam środkach m yjących m ów im y, że dzia ła ją na za­
sadzie obniżania napięcia powierzchniowego wody. 
Działanie to polega na spienieniu roztworów  wodnych, 
k tó re  zwiększają swoją powierzchnię przylegania do 
przedm iotów — w yp iera ją  brud, powodując jednocześ­
nie rozbicie tłuszczów na drobne kuleczki, co u ła tw ia  
ich usunięcie. Takie zemulgowanie tłuszczu i  brudu 
u ła tw ia  ich w ypłukanie  przy pomocy wody.

Środkam i u ła tw ia jącym i usuwanie brudu są: 1) myd- 
ła, 2) proszki do prania, 3) b ie lid ło  — . soda amonia­
kalna, 4) nowe środki pow ierzchniowo czynne.

M y d ł a  są to sole kwasów tłuszczowych z dodat­
kiem  lub  bez dodatku ka la fon ii. M yd ła  tw arde (rdze­
niowe) są solami sodowymi, a m ydła maziste (klejowe) 
są związane z potasem i nie zaw ierają żadnych środ­
ków  obciążających. Dobre m ydło  rdzeniowe jest tw a r­
de, suche, nielepkie, w  dotyku nie w ydaje się mokre. 
Powinno być jasnożółte, o łagodnym charakterystycz­
nym zapachu. Lekkie  dotknięcie palcem nie pozosta­
w ia  śladu. Na pow ietrzu nie m iękn ie  i nie tw orzy się 
na n im  nalot. Z wodą o temperaturze 25 st C 'm ydło 
tw orzy obfitą  pianę. M ydła  sodowe łatw o rozpuszcza­
ją  się w  wodzie i przeważnie używane są do prania 
bielizny.

M ydła  maziste (potasowe) są barw y żółtej do jasno- 
łjrunatn.ej i  w  cienkiej w arstw ie  przeświecają. Nie 
pow inny mieć wstrętnego zapachu. Pow inny być jed ­
no lite  i ła tw o  rozpuszczające się w  wodzie. M ydła  te

są bardzo hygroskopijne, twardość ich nie zwiększa 
się nawet przy dłuższym przechowywaniu na pow iet­
rzu.

M ydło  ma charakter c ia ła gąbczastego, porowatego 
i  w  zw iązku z tym  ma zdolność znacznego pochłaniania 
wody. M ydło  potasowe rozpuszcza się w  wodzie jeszcze 
lepiej niż m ydło sodowe. Używane jest także do pra­
nia, zwłaszcza w  pralniach mechanicznych. Jest dosko­
nałym środkiem do mycia sprzętów drewnianych i po­
dłóg. Dodaje się k ilka  łyżek m ydła na kubeł wody po 
uprzednim  rozpuszczeniu w  te j wodzie proszku d o , 
prania.

P r o s z k i  d o  p r a n i a  — są to mieszaniny róż­
nych środków usuwających brud. Dodaje się środki 
takie, ja k  m ydło, soda, szkło wodne, sole utleniające, 
salm iak, ta lk  itp . B yw ają  także proszki nie zawierające 
mydła. Zależnie od swego składu proszki posiadają 
nieco inny charakter i zastosowanie. Żywica, salm iak, 
terpentyna nie są dodatkam i szkodliw ym i, natom iast 
chlorek bielący jest bardzo szkodliwy, zaś piasek i  g li­
na są zbędne i  szkodliwe. Szkło wodne — zasadniczo 
szkodliwe dla tkan in  — może być ty lko  tolerowane 
w  proszkach zaw ierających sole utleniające, .gdyż prze­
ciwdziała rozkładow i tych soli. Działanie proszków 
do prania z substancjami obciążającymi, ja k  kreda, 
pumeks, kaolin, jest podobne do mydeł, które spie­
n ia ją  wodę u ła tw ia jąc przejście b rudu  do wody. Ob­
serwujem y tu  też pewne działanie mechaniczne .pole­
gające na rozbiciu cząstek brudu.

B i e l i d ł o  i s o d a  u ła tw ia ją  usunięcie brudu 
przez chemiczne przem iany tłuszczu, prowadzące do 
lepszego rozpuszczania się ich w  gorącej wodzie. Trze­
ba pamiętać o tym , że soda działa dość siln ie  i uży­
wać je j należy w  sposób um iarkow any. B ie lid ło  i  soda 
m ają własności zmiękczania wody. M iękka woda u ła t­
w ia  rozpuszczanie się m yd ła  i proszków do mycia 
i prania, co przyczynia się do ich oszczędniejszego uży­
cia. Należy dodawać b ie lid ło  łub  sodę na pół godziny 
przed użyciem wody w  ilościach 2—3 łyżek stołowych 
na kubeł wody, a następnie wsypać proszek do mycia. 
'U kg proszku pow inno wystarczyć na 2— 3 kub łów  
wody.

Dodatek pewnych zw iązków  chemicznych do prosz­
ków  piorących jest uzasadniony określonym ich dzia­
łaniem. Tak np. oczyszczające działanie ługu polega na 
jego własnościach bakteriobójczych, a także zm ydła- 
jących tłuszcze — tzn. doprowadzających je  do form  
rozpuszczających się w  wodzie. W podobny sposób na 
tłuszcze dzia ła ją krzem iany, k tó re  w  przeciw ieństw ie 
do ługu nie niszczą naczyń a lum in iow ych. Fosforany 
— u ła tw ia ją  mycie, gdyż posiadają własności zm ięk­
czania wody, co także u ła tw ia  w yp łukan ie  środka m y ­
jącego. Okazało się, że dodatek siarczynów w p ływ a  ha­
mująco na procesy niszczenia się pow ierzchni ocyno­
wanych.

Barbara C H O JN IC KA

DBAJ O CZYSTOŚĆ
pomieszczeń produkcyjnych, urządzeń 
i sprzętu
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Ozdabianie zakąsek

MARCHEW  używa się często do ozdabiania/zakąsek, 
ze względu na je j in tensyw ny ko lor i łatwość k ra ­

jan ia  w  różny sposób. M archew należy wybierać rów ­
ną, średniej grubości, nie uszkodzoną. Po dokładnym 
umyciu obiera się ją  cienko, a następnie podgotowuje. 
Można ją  też obgotować w  skórce i obrać po podgoto- 
waniu. Podgotowanie nadaje m archw i elastyczność 
i zabezpiecza ją  przed zmianą koloru. Podgotowaną 
marchew można kra jać w  k rążk i proste lub ukośne, 
a te w  m iarę potrzeby dzielić na drobniejsze części 
lub  skrawać w  podłużne płaty, kw adraty, s łupki itp.

Rysunki 1 do 5 przedstawiają m otywy dekoracyjne 
z plastrów m archw i. Grubość plastra nie powinna 
przekraczać 2—3 mm. P lasterki cieniej k ia jane  są 
łam liw e  i  przeźroczyste, a przez to m nie j ozdobne. Na 
rysunkach 2, 3, 4, 5, w idz im y wzory ułożone z plaster­
ka podzielonego na połowę. W zory z plasterka m archwi 
należy układać na każdej porcji w  tym  samym m ie j­
scu, wówczas w  całości tw orzą one barw ny pas. B ar­
dziej ozdobne są p lastry kra jane z m archw i obi anej 
nożem specjalnie karbowanym, tzw. karbow nikiem . Na 
obwodzie plastra otrzym ujem y w tedy ząbki (rys. N r 6). 
M archew w  tym  w ypadku obiera się wzdłuż, aby u tw o­
rzy ły  się podłużne karby.

M archew obraną karbow nik iem  można kra jać tym  
samym nożem na półp lastry lub  tró jką ty . Połączenie 
tych różnych elementów daje efektowne kompozycje 
(rys. N r 7, 8, 9, 10, 11, 13).

Podłużne paski szerokości 0,5 cm kra jane karbow- 
n ik iem  i  łączone z innym i w ykro jonym i form am i 
(okrągłym i, owalnym i) składają siię na różnego rodza­
ju  wzory (rys. N r 12, 14, 15), k tó rym i można ozdabiać 
zakąski układane na półm isku obok siebie lub zakła­
dane jedne na drugie.

Z plastra, oprócz pó łkrążków  (rys. 16) można w yc i­
nać księżyce i układać je ja k  na rysunkach 17, 20. Po­
dłużne k w ia tk i z m archw i obranej nożem karbow ni­
kiem  (rys. 18, 19) im itu ją  dzwoneczki.

M o ty w y  d e ko ra cy jn e  z m a rc h w i rys . (od le w e j) 1, 2, 3, 4, 5.

Rys. 11, 12, 13, 14, 15

Rys. 16, 17, 1S, 19 i  20

Dla podkreślenia koloru wzory z m archw i należy 
łączyć z wzoram i z b ia łe j p ietruszki lub układać z zie­
leniną.

WZORY Z MAS I MAJONEZÓW  
Obok wzorów z różnokolorowych jarzyn stosuje się 

też wzory z majonezu lub mas wyciskanych przez tu t­
k i zwane karnetam i. Są to woreszki tró jką tne , uszyte

T u tk i (k a rn e ty ) od le w e j w  rządzie  g ó rn ym  N r I I I  i  I I ,  
w  ś ro d ko w ym  — N r I,  na do le  — N r IV  i  V

W zory  mas -  od le w e j u  g ó ry  1, 2, na do le 3, i  i  5, o trz y -  
m anę przez tu t k i  N r I I I  i  IV

U g ó ry  w z o ry  o trzym an e  przez' tu tk ą  N r I ,  na do le  p rzez  
tu tk ę  N r  I i

W zory  o trzym a n e  przez tu tk ą  N r I I I

z bardzo gęstego m ateria łu. Zakończenie woreczka jest 
ścięte i  zaobrębione. W o tw ór w kłada się tu tkę  odpo­
w iednio wyciętą. Do przygotowanego woreczka z tu t­
ką nakłada się masę dokładnie wyrobioną, gładką i od­
powiednio gęstą. Maśa nie powinna być tak gęsta, aby
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przy w yciskaniu staw iała zbytn i opór, ani za rzadka, 
ponieważ w  tak im  wypadku wzór zalewa się. Używa 
się różnego rodzaju mas: z mięsa, z sera białego, z żół­
tek ugotowanych na twardo, z masła itd., najczęściej 
jednak majonezy. W ygląd wzorów, które o trzym uje­
my, zależy od nacięć tu tk i.

Tu tka  N r I  — nacięcia - gwiazdkowe — daje wzory 
zamieszczone na rysunku w  szeregu pierwszym. Wo­
reczek napełniony masą lub  majonezem należy tak 
skręcić, aby masa w ydobywała się równomiernie. W y­
ciskanej masie można nadać różne kszta łty przez u ry ­
wanie, wyciskanie, zakręcanie lub zakładanie na siebie.

Tu tka  N r I I  — spłaszczona, przy końcu ucięta, od 
góry zakończenie sfalowane w  ząbki, od dołu — gład­
kie. W zory otrzymane przy użyciu te j tu tk i umieszczo­
ne są na rysunku w  drugim  szeregu. W trzecim  sze­
r e g u — w zork i wyciśnięte przez tu tkę  N r I I I  o ścię­
tym , gładko zakończonym brzegu. Dw ie pierwsze tu tk i 
muszą być zrobione z metalu, trzecią każdorazowo 
można zrobić z pergam inu zwiniętego w  torebkę (ro­
żek) ściętą na końcu.

Tu tka  N r IV  jest spłaszczona przy końcu i ścięta 
ostro. Masa wyciskana przez n ią tw arzy rodzaj listków.. 
Tu tkę  tę można również zrobić z pergaminu. Ścina 
się ją  w  momencie, gdy masa jest już nałożona. L is tk i 
(rys. N r 1) wyciskane przez tu tkę  IV  można traktować

jako uzupełnienie do wzorów układanych z jarzyn, 
bądź jako  samodzielny wzór (k ilka  lis tków ) ułożony 
razem z łodyżkam i i zie lonym i lis tkam i w ykra janym i 
z zielonego pora zaparzonego w  gorącej wodzie. Wzór 
N r 2 — konw alia  — w ykonujem y z b ia łe j masy ma­
ślanej lub majonezu, a łodyżki i lis tk i z pora. K w ia t­
k i wyciskam y tu tką  N r I I I .

W zory 3, 4, 5 pokazują w  ja k ie j kolejności w ykonu­
jem y różę z masy. N r 3 — kaw ałek chleba czerstwego 
cienko ukro jony i na końcu obłożony p ła tkam i z masy. 
Masę wyciska się w  ten sposób, aby lis tk i trzym a ły  się 
u nasady róży i  jednocześnie tw orzy ły  rodzaj pączka. 
N r 4 — owalne lis tk i przylegają do nasady kw ia tu , 
a pozostała część lis tka  odchyla się. L is tk i należy na­
łożyć co na jm nie j 2—3 rzędami.

Różę w ykonu je  się trzym ając w  lewej ręce pręcik 
z chleba, a w  praw ej woreczek z masą. Masę wyciska 
się przez tu tkę  N r V. T u tka  ta jest spłaszczona i  z jed­
nej strony lekko rozchylona. Różę już  gotową ucinamy 
u nasady „k w ia tu “  i  kładziem y w  przeznaczonym m ie j- j 
scu. Dekorację uzupełniamy zielonym i lis tkam i.

W zory z mas słodkich używane są w  cukiern ictw ie. 
Dodatkiem dekoracyjnym  są wówczas owoce i skórka 
pomarańczowa.

Stefania PODEDWORNA

KORZYSTAMY Z D OŚWIADCZEŃ H K ł / Ó l ł  DEMOKRACJI LUDOWEJ

Rola gospód n a  w si n> I\R D

STOSOWNIE do wytycznych B iura Politycznego KC 
SED z dnia 9.VI 1953 r. i rozporządzenia Rady 

M in is trów  N iem ieckiej R epublik i Demokratycznej 
z dnia 11.V I 1953 r. dotyczących podniesienia stopy 
życiowej mas pracujących, daje się' zauważyć ogólne 
podniesienie poziomu życia.*) Jednakże poziom życia 
na w s i nie nadąża za miastam i. Przy wzrastającej stale 
możliwości kupna potrzeby wsi są zaledwie w  m in i­
m alnym  procencie zaspokajane. D la w yrów nania  is t­
niejących różnic między wsią a miastem należy szcze­
gólny nacisk położyć na rozwój zakładów żyw ienia 
zbiorowego na wsi. Przede wszystkim  trzeba uwzględ­
nić znaczenie gospód jako ośrodka życia politycznego, 
społecznego i towarzyskiego na wsi. Dlatego pożądane 
jest ażeby k ie row n ik  gospody by ł w  stałym  kontakcie 
z wójtem , radnym i, przedstawicielam i p a rtii i  organi­
zacji masowych.

Niedocenianie ważności pracy w  gospodach na wsi, 
wyrażające siię między innym i częstymi zm ianami k ie­
row n ic tw  oraz dające się zauważyć w  rozm aitych po­
sunięciach nie przemyślanych dogłębnie musi ulec 
zmianie. Organizacje handlu uspołecznionego zaledwie 
w  n iew ie lu przypadkach zrozum iały rolę żywienia 
zbiorowego, przekształcającego ponure karczmy na 
wzorowe gospody w iejskie. D la jakiegokolw iek w ięk ­
szego zakładu w  mieście zawsze znajdzie się pełne 
i nowoczesne wyposażenie, ale dla wyposażenia gospo­
dy niestety muszą wystarczyć używane dotychczas na­
czynia kuchenne, nadtłuczona porcelana czy przesta­
rzałe meble. A  potem tw ie rdz i się — aby w  ten sposób

*) T łum aczen ie  .a r ty k u łu  z „D te  n e u źe ltllch e  G aststa tte “  
N r  7/54.

uspraw ied liw ić swoje błędy — że ludność w ie jska n ie ­
chętnie odwiedza gospody.

Chłopi u siebie na wsi nie chcą mieć w ie lkom ie j­
skich loka li, jednakże uważnie śledzą stosunki, jakie  
panują w  ich gospodzie i  porów nują je ze stosunkami 
i  obyczajami restauracji m iejskich. Przyglądają się 
bacznie i dokładnie no tu ją  co i ja k  zostało zmienione 
w  byłe j karczmie po przejęciu je j przez uspołecznione 
przedsiębiorstwo gastronomiczne. Tak zadowolenie 
z tego, co zostało zrobione, ja k  i  niechęć z powodu 
popełnionych błędów czy niedociągnięć, w yraża ją  się 
w  częstym odwiedzaniu lub om ijan iu  gospody.

N iektó rym  k ie row nikom  gospód b rak samodzielności 
i in ic ja tyw y . Sztywno trzym ają się zasadniczej l in i i  
zarządzeń d planu. Stąd częsta rozbieżność między po­
trzebami ludności w ie jsk ie j a podażą, stąd w ie le  tru d ­
ności dla k ie row n ików  gospód w  sprostaniu zadaniom 
prowadzenia gospody na wymaganym poziomie. Toteż 
zaledwie gdzieniegdzie rozrzucone gospody mogą słu­
żyć za wzór, ja k  należy urządzić i prowadzić żywienie 
zbiorowe na wsi ze względu na jego znaczenie.

Poniżej podajemy k ilk a  wskazówek dla prowadzą­
cych gospody w iejskie.

K ie ro w n ik  gospody nie może czuć się zastraszony 
i spęązony k ry tyką  mieszkańców wsi. Przecież od jego 
in ic ja tyw y  zależy ustawienie gospody na w łaściwym  
miejscu w  społeczności w ie jsk ie j, przyciągnięcie do 
n ie j organizacji masowych, ażeby w  ten sposób osiąg­
nąć wymagany poziom ku ltu ra lny.

W święta ludowe przyrządzać można na w s i potra­
w y  ze św iń i w o łów  równie dobrze ja k  w  Berlin ie. 
A  czyż nie w iedzą o tym  kucharze, ja k  wspaniale sma­
ku ją  pieczone prosięta? Ludność w ie jska odwiedza go­
spody w  m ałym  stopniu dla posiłku, dlatego ka rty  da­
niowe muszą stanowić pewną podnietę, w yw oływ ać
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chęć spróbowania jedzenia restauracyjnego, które po­
w inno być inne n iż przyrządzane na codzień w  domu,

Żle jest gdy ka rty  daniowe w  gospodach polecają 
takie dania, ja k  w  miastach Cottbus, H alle lub W ei­
marze, a nie zwracają uwagi na upodobania m iejsco­
we. Przecież is tn ie ją  możliwości przyrządzania z tych 
samych surowców specjalności regionalnych. Nie na­
leży zapominać również o zagadnieniu wyżyw ienia 
abonamentowego pracowników  POM i innych zakła­
dów pracy na wsi.

Obrót napojam i w yskokowym i jest przeważnie nie­
w łaściw ie planowany, chociaż zużycie ich w  danej wsi 
jest dobrze znane. Tow ary takie, ja k  lik ie ry  nie są 
w  środowisku w ie jsk im  chętnie widziane, toteż nie 
jest dziwne, że stanowią pozycję niechodliwą. N ie po­
mogą tu  ani wieczory taneczne, ani pokazy mody, ani 
targ i, bo tow ar i  tak nie znajduje zbytu.

W związku z wszelkim i uroczystościami niezależnie 
od sezonu k ie row n ik  gospody pow inien porozumiewać 
się z w ydzia łam i handlu rad narodowych, by z góry 
znać term inarz imprez. U m ożliw i to odpowiednie przy­
gotowanie zaopatrzenia gospody na czas uroczystości.

Sale gospód mogą służyć jako cel wycieczek miesz­
kańców m iast oraz wycieczek zbiorowych zakładów 
pracy itp. Tego rodzaju imprezom można nadać cie­
kawą nazwę, np. „W ieczór na w s i“ , „Tańce pod w ie j­
ską lip ą “  itd. stworzyć reklamę. Zbyt rzadko w ykorzy­
stane są okazje dla zorganizowania wspólnych zabaw 
ludzi pracy miast i wsi, np. pod hasłem „M iasto 
i wieś — ręka w  rękę“ '' albo „Robotnicy pomagają 
chłopom“ , gdy robotnicy z fab ryk  pomagają chłopom 
w  sprzęcie zbóż czy też przy wykopkach.

Podczasi gdy w  w ie lu  gospodach' unowocześniono 
wnętrza — co nie jednokrotn ie nie jest po m yśli ani

chłopów, ani gości, k tórzy w ole liby na wsi widzieć 
sty l regionalny — to urządzenia sanitarno-higieniczne 
pozostawiono w  dawnym stanie. Słusznie k ry tyka  
zwraca się tu ta j głównie przeciw urządzeniom toaleto­
wym , które przeważnie wymagają modernizacji. Po­
woduje to co prawda w kłady pieniężne i to dość zna­
czne, ale tego nie da siię uniknąć.

Żaden rozsądny człowiek nie będzie wymagał, by 
dobrze grzejące piece kaflow e w  gospodach zamienić 
na centralne ogrzewanie. Natomiast w  pokojach go­
ścinnych n iektórych gospód stosownie do charakteru 
budynku i miejscowości można zainstalować wodo­
ciąg bieżącej wody cieplej i zimnej. Do zadań gospód 
na wsi bowiem należy propagowanie zdobyczy cyw i­
lizacji.

K ie row n ik  w ie jsk ie j gospody pow inien być zawsze • 
gotowy oddać sale do dyspozycji Frontu Narodowego 
czy na zebrania otw arte dla organizacji m iejscowych 
i powiatowych. Do te j pracy k ie row n ik  gospody pow i­
nien wciągać w spółpracowników  oraz członków m ie j­
scowych organizacji, aby zaspokoić w  tym  zakresie 
potrzeby wsi, a zarazem aby i w  ten sposób podnosić 
ogólny poziom życia ku ltura lnego na wsi.

D la zapewnienia rentowności małych gospód w ie j­
skich zostało w  ostatnim  roku wydane zarządzenie ze­
zwalające na sprzedaż pewnych tow arów  przemysło­
wych i spożywczych przez gospody w iejskie. Jakko l­
w iek  w  N iem ieckiej Republice Demokratycznej dąży 
się do specjalizacji branżowej w  handlu uspołecznio­
nym, to jednak dla m ałych wsi zagadnienie sprzedaży 
tow arów  przemysłowych i spożywczych przez gospody 
jest na obecnym etapie gospodarki niezmiernie ważne.

(m s )

N a  p ó łc e
KSIĘGARSKIEJ * i

St. M a je w sk i i  St. M a lczew sk i. M A N ­
K O . Ź ró d ła , zw a lczan ie  i  zasady od ­
pow iedz ia lnośc i. W yd a w n ic tw o  P ra w n i­
cze. W arszawa, 1954 r. s tr . 70.

P rzed m io tem  n in ie js z e j p racy  je s t 
kw e s tia  m a nka  w  h a n d lu  p a ńs tw ow ym
i  sp ó łd z ie lczym . M anko , z ja w isko  n ie ­
z m ie rn ie  szko d liw e  w  naszej gospodar­
ce, narusza społeczną w łasność. L ik w i­
dac ja  m a n k  za leży m . in . od s topnia  u - 
św iado m ien ia  p ra c o w n ik ó w  za rów no  
h a nd lu  ja k  i  żyw ie n ia  zb io row ego i  z ro ­
zu m ie n ia  przez n ic h  c h a ra k te ru  w łas ­
ności spo łecznej, od zw iększen ia  ich  
k w a l i f ik a c j i  zaw odow ych , od  w yka za n ia  
im  ja k ie g o  ro d za ju  odpow iedz ia lność 
ponosi p ra c o w n ik  dopuszcza jący się 
przestępstw a m ankow ego. O m aw iana p ra ­
ca spe łn ia  te  zadania, d la tego p o w in n i 
ją  p rzes tud io w ać  w szyscy p ra co w n icy  
h a n d lu  i  ż y w ie n ia  zb iorow ego, d la  k tó ­
ry c h  będzie  ona n ie w ą tp liw ie  pom ocą w  
w a lce  z m a n ka m i.

W śród ró żn ych  ro d za jó w  m a nk , m a n ­
ka  pow sta jące  w  m agazynach, sklepach 
i  zak ładach  g a s tron om icznych  są z ja ­
w is k ie m  na jczęstszym . S tw ie rd ze n ie  i  u - 
s ta le n ie  w ysokośc i m a n ka  je s t spraw ą 
zasadniczą i  polega na p o ró w n a n iu  ob ­
ciążeń i  uznań danego p u n k tu . M a n ­

ka  ob liczone na podstaw ie  do ku m e n tó w  
są k o n tro lo w a n e  przez sporządzenie s p i­
sów z n a tu ry , t j .  rem ane n tów . M anka  
m a ją  c h a ra k te r to w a ro w o -ka so w y  i  są 
w y n ik ie m  bądź b ra k u  p ie n ię d zy ,_ bądź 
to w a ró w . P rzy  o k a z ji om aw ian ia  k w e s tii 
ob licze n ia  m a n k  zosta ła ró w n ież  p o ru -, 
szona i  w y ja śn ia n a  kw e s tia  u b y tk ó w  na­
tu ra ln y c h  1 ich  s tosu nku  do m anka. 
Na ró w n i z m a n k a m i za is tn ia łe  supe- 
ra ty  są tra k to w a n e  ja k o  p rz e ja w  w a d li­
w e j gospoda rk i, co w  książce zostało 
n ie  ty lk o  m ocno podkreś lone  ale i  wy-, 
jaśn ione.

W da lszym  c iągu a u to rzy  przechodzą 
do a n a lizy  p rzyczyn  pow stan ia  m a n k  i 
ro z p a tru ją  to  z ja w is k o  w  p łaszczyźn ie 
spo łecznej i in d y w id u a ln e j,  jednocześn ie  
zw raca jąc  uw agę na zagadnien ie  k a d r i 
zw iązku , ja k i  is tn ie je  m ięd zy  ich  pozio­
m em  ideo log iczno -zaw o dow ym  a k w e ­
s tią  pow staw an ia  m a n k . W zasadzie 
m a nka  pow sta ją  w  w y n ik u  św iadom ego 
zag arn ia n ia  m ie n ia  społecznego lu b  w  
w y n ik u  n iedba łego i  n iegospodarczego 
s tosunku  p ra c o w n ik a  do pow ie rzone - 
go m u w  op ie kę  m ie n ia , co na jczęśc ie j 
zw iązane je s t z n iezna jom ośc ią  i  n ie ­
p rzestrzegan iem  p rzep isów . N a szeregu, 
c ie ka w ych  p rz y k ła d ó w  z p ra k ty k i są­
do w e j a u to rzy  u d o w a d n ia ją  tę tezę, po­
ka zu ją c  ja k  lekcew ażen ie  p rzep isów  do­
tyczących  p rz y jm o w a n ia  to w a ró w , na ­
leży tego  dostępu do to w a ró w , obow iąz­
k u  od prow adzan ia  u ta rg ó w , zakazu u - 
dz ie la n ia  k re d y tó w , zabezpieczenia p rze ­
c iw k o  k radz ieżom  i  pożarom , częstego

przeprow adzan ia  re m ane n tów  itd . rz u tu ­
je  na pow staw an ie  m a nk . P o dkreś la ją  
ro lę  ks ięgow ości w  w a lce  z w y k ry w a ­
n ie m  i  usuw an iem  m a n k  oraz u je m n y  
w p ły w , ja k i  z la o rgan iza c ja  p ra cy  w  
ks ięgow ości może m ieć na proces w a l­
k i  z m a nkam i. Poważną ro lę  w  te j w a l­
ce od g ryw a  ko n tro la  i to  w ła śc iw ie  ,u- 
s taw iona  za rów no  w  dane j p laców ce 
h a n d lu  uspołecznionego- ja k  i  k o n tro la  
je dn os tek  nadzorczych .

D rug a  część p ra cy  tra k tu je  o Odpowie­
dz ia lnośc i za m anka. O dpow iedzia lność 
może' i  m a z re g u ły  c h a ra k te r odpo­
w ie d z ia ln o śc i m a te r ia ln e j, ponadto  m o­
że m ieć  m ie jsce  odpow iedz ia lność k a r ­
na.

W  w y ja ś n ie n iu  k w e s tii o d p o w ie d z ia l­
nośc i m a te r ia ln e j a u to rzy  d a ją  odpo­
w iedź  na p y ta n ie  k to  odpow iedzia lność 
tę  ponosi, p o dk reś la jąc  jednocześnie, że 
fa k t  po w ie rzen ia  m ien ia  społecznego 
p ra c o w n ik o w i o d p ow ied z ia lnem u  m a­
te r ia ln ie  m usi być  s tw ie rd zo n y  na p iś­
m ie . O m ó w io n y  zosta ł ró w n ież  try ib  
ściągania  na leżności od  osób m a te r ia ln ie  
o d p o w ie d z ia ln ych  za m anko . T ra k to w a ­
n ie  za is tn ia łego  m a nka  ja k o  b a rd z ie j 
lu b  m n ie j n iebezpiecznego z ja w iska  spo­
łecznego zależy od szeregu czyn n ikó w , 
k tó re  a u to rzy  •w y m ie n ia ją  i  w y ja ś n ia ­
ją-

N astępn ie  a u to rzy  o m a w ia ją  c h a ra k te r 
przestępstw  m a n ko w ych  . k ie ro w a n ych  
na drogę postępow ania ka rnego i  prze­
p isy  kodeksu  karnego, z ja k ic h  w  okreś-
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lo n ych  w ypad kach  odpow iada spraw ca 
przestępstw a m ankow ego, z in n y c h  w  
w y p a d k u  udow odn ien ia  m u w in y  u m y ś l­
n e j, z in n y c h  w  w yp a d ku  przestępstw a 
n ieum yś lnego.

Na zakończenie  au to rzy  zw raca ją  uw a­
gę na obow iązek w szys tk ich  p ra c o w n i­
ków  h a nd lu  do w spó łd z ia łan ia  z apara­
tem  w y m ia ru  sp ra w ie d liw o śc i w  ściga­
n iu  przestępstw  maczkowych i w y n ik a ją ­
ce stąd k o n k re tn e  zadania w  k o n k re t­
nych  w ypad kach .

P opu la rność, c iekaw e u jęc ie , a jedn o ­
cześnie waga po ruszonych w  p ra cy  za­
gadnień p o w in n y  b yć  bodźcem do je j 
p rzeczytan ia  przez w szys tk ich  za in te re ­
sow anych.

A n d rz e j S te lm ach ow sk i. P O P U L A R N Y  
Z A R Y S  P R Z E P IS Ó W  P R A W A  P R A C Y .
W yd a w n ic tw o  P raw n icze . W arszawa 1954 
r. s,tr. 91.

B roszu rka  została napisana z m yś lą  o 
W szystk ich ludz ia ch  p racy  i  je j  celem  
je s t w y ja ś n ie n ie  obow iązu jącego stanu 
praw nego w  zakres ie  p ra w a  p ra cy . A u ­
to r  w yb ie ra  w ażnie jsze zagadnien ia , o- 
m a w ia - je  w  sposób z w ię z ły  i  p rzys tęp ­
n y . D a je  p ra k ty c z n e  w skazów k i, k tó re  
pozw olą c z y te ln ik o w i zo rie n tow a ć  się ja ­
k i  je s t zakres jego ob ow iązków  i  p raw .

W a ru n k i p racy  w Polsce L u d o w e j u - 
le g ły  zasadniczym  zm ianom  w  stosunku 
do w a ru n k ó w  • p racy  w  Polsce p rzed- 
w rześn iow e j. J a k k o lw ie k  — co podkreś la  
a u to r — n ie  zosta ł op racow a ny  jeszcze 
so c ja lis tyczn y  kodeks p racy , in te rp re ta ­
c ja  ob ow iązu jących  s ta ry c h  przep isów  
je s t obecnie  w yrazem  nowego u s tro ju . 
Spraw a ta  m usi być  jasna i  z ro zum ia łą  
d la  każdego cz łow ieka  p racy , ja k  jas ­
n y  i  z ro zu m ia ły  m usi być  d la  niego 
stosunek do pracodaw cy i  p racodaw cy 
do niego.

W Polsce przedw rze śn iow e j Is tn ia ły  
wy-rażne różn ice  w  s tosunkach pracy  
p ra co w n ikó w  a d m in is tra c y jn y c h  1 p ra ­
co w n ikó w  z a tru d n io n ych  w  p ro d u k c ji.  
Obecnie, od początku  is tn ie n ia  P o lsk i 
L u d o w e j w  us taw odaw stw ie  dąży się do 
u je d n o lice n ia  s tosunków  p ra cy  p ra co w ­
n ik ó w  u rzędów  i  In s ty tu c j i  pa ńs tw ow ych  
oraz p ra co w n ikó w  p rzem ys łu  i hand lu . 
W yrazem  tego je s t m . im. d e k re t o po ­
w szechnym  zaopa trzen iu  e m e ry ta ln ym , 
k tó ry  w p ro w a d z ił je d n o lity  system  em e­
ry ta ln y  d la w szys tk ich  p ra co w n ikó w .

Zaw iązan ie  stosunku p racy , k tó ry m  
a u to r z a jm u je  się na w*stępie może m ieć 
m ie jsce  w drodze n o m in a c ji, bądź za­
w a rc ia  u m o w y  s tro n  . ja k o  fo rm y  po­
w szechnej. W um ow ie  n ie  może być je d ­
nak m o w y  o dow o lności p rz y  u s ta lan iu  
w a ru n k ó w  p racy. A u to r  porusza kw estię  
p lanow ego za tru d n ia n ia  abso lw entów  
szkół zaw odow ych i  w yższych . A k ty  
ustaw odaw cze ' w ydane w  te j m ierze  
g w a ra n tu ją  w łaśc iw e w y k o rz y s ta n ie  ka d r 
spe c ja lis tów  i  p ianow e rozm ieszczenie 
s ił roboczych.

W następnym  ro dz ia le  a u to r przecho­
dzi do zagadnień w ynag rod zen ia  za p ra ­
cę, k tó ra  o d byw a  się w  m yś l zasady za­
g w a ran to w ane j przez K o n s ty tu c ję  — „o d  
każdego w e d łu g  jego zdo lności, każdem u 
w ed łu g  jego p ra c y “ . O m aw ia płace w  
a d m in is tra c ji pańs tw ow e j oraz płace w 
przeds ięb io rs tw ach  p rze m ys ło w ych  i 
ha nd low ych . W p rzeds ięb io rs tw ach  mogą 
obow iązyw ać system  p łacy  ako rd o w e j, 
w ynag rod zen ie  za czas p racy , p re m io w y  
i  p ro w iz y jn y . A u to r  porusza ró w n ież  
kw es tię  w ynag rod zen ia  w  p rzypadkach

niem ożności w y k o n y w a n ia  p racy  przez 
p racow n ika .

Dalsze ro zdz ia ły  t ra k tu ją ' o czasie p ra ­
cy  i  w ynag rod zen iu  za pracę w ykona ną  
w  godzinach na d liczb o w ych , o u r lo p a ch  
pracow n iczych , d y s c y p lin ie  p racy, roz­
w iązan iu  s tosunku  służbow ego, p racy  ko­
b ie t i  m a ło le tn ic h  oraz p ra w n e j och ro ­
n ie  s tosu nku  p racy.

Już sam spis ty tu łó w  d a je  obraz tro s ­
k i  państw a o w łaśc iw e  w a ru n k i p racy. 
W ys ta rczy  w spom nieć o zagadn ien iu  o- 
ch ro n y  za ro b kó w  p racow n iczych , k tó ra  
p rze ja w ia  się w  og ran icze n iu  m oż liw ośc i 
p row adzen ia  eg zekuc ji z uposażeń p ra -° 
eow n iczych  i  w  og ran iczen iu  dopuszczal­
ności d o konyw an ia  przez pracodaw cę 
po trąceń z uposażenia. Is tn ie je  także  ca­
ły  szereg przep isów  k a rn y c h  sk ie ro w a ­
nych p rze c iw ko  n a rusza ją cym  przep isy  
re g u lu ją ce  okreś lone  praw a  p ra c o w n i­
ków .

Osobny ro zdz ia ł pośw ięcony zosta ł z a ­
gadn ien iom  w spó łza w odn ic tw a  p ra cy  i 
ra c jo n a liza to rs tw a , k tó re  są z ja w iska m i 
n o w y m i w  u s tro ju  so c ja lis tyczn ym . 
W spó łzaw odn ic tw o  p racy, będące szla­
chetną fo rm ą  ry w a liz a c ji s ta je  się w e d ­
łu g  s łów  au to ra  „ś ro d k ie m  do na js łu sz ­
n ie jsze j oceny i n a jsp raw ied liw sze go  
w ynag rod zen ia  p ra c o w n ik ó w “ . Na cele 
w sp ó łza w odn ic tw a  p racy  przeznacza się, 
poważne sum y z funduszu  zakładow ego, 
bądź od pow ied n ie  sum y ob liczone w  za­
leżności od w ysokośc i p lanow ego fu n d u ­
szu płac.

T e m a tyka  o m aw iane j b ro s z u ry . ta k  
b lis ka  d la  w szys tk ich  p ra co w n ikó w  z u- 
w ag i na to, że d o tyczy  n a jis to tn ie js z e j 
spraw y, ja k ą  są s tosu nk i p racy, p o w in ­
na s k ło n ić  w szys tk ich  za in te resow anych  
do zapoznania się z je j  treścią .

D r E. Ł a zo w sk i i d r  i ł  Tom aszew ska. 
L E K A R Z  I  H IG IE N IS T A  P L A C Ó W K I  
W C Z A S Ó W  D L A  D Z IE C I I  M Ł O D Z IE Ż Y .
P ańs tw o w y Z a k ła d  W y d a w n ic tw  L e k a r­
sk ich , W arszawa 1954 i\ ,  s tr . 306.

P aństw o L u dow e  zabezpieczyło dz ie ­
c iom  i m łod z ieży  m oż liw ość w y p o czyn ­
k u  po tru d a c h  ro ku  szkolnego na spec­
ja ln ie  d la  n ich  o rgan izo w anych  w cza­
sach. W czasy le tn ie , obok te j ro li  ja ką  
o d g ryw a ją  w  procesie w ych o w yw a n ia  i 
kszta łcen ia  dz iec i, m a ją  o lb rz y m ie  zn a ­
czenie d la w łaśc iw ego ro zw o ju  f iz yczn e ­
go i  zd row ia  dz iec i. P ieczę nad zd ro ­
w iem  dziec i, nad ta k im  try b e m  życ ia , 
k tó ry  pozwala na w yc ią g n ię c ie  m a ks i­
m um  ko rzyśc i z p rzebyw an ia  w  środo­
w isku  p o zam ie jsk im , m a ją  na wczasach 
dz iec ięcych  i  m łod z ieżow ych  lekarze  i 
h ig ie n iśc i. D la  n ic h  też w  p ie rw szym  
rzędzie  op racow ano n in ie jszą  pracę z 
k tó rą  je d n a k  p o w in n i zapoznać się 
w szyscy p ra co w n icy  z a tru d n ie n i w  tego 
ro dza ju  ośrodkach dz iec ięcych .

O m aw iana praca u jm u je  szerok i w a ­
ch la rz  zagadnień. W części ogó lne j, po­
cząwszy od k w e s tii w y b o ru  m ie jsco ­
w ości, zo rgan izo w an ia  i  wyposażenia 
p la có w k i wczasów, h ig ie n y  dn ia  p o w ­
szedniego, w ychow a n ia  fizycznego, o rg a ­
n iz a c ji w yc ieczek, a u to rzy  o m a w ia ją  
ró w n ież  bardzo w ażne zagadnien ie  u- 
dz ie lan ia  p ie rw sze j pom ocy p rzy  nag­
ły c h  w ypadkach .

W części te j z n a jd u je m y  też ro zdz ia ł 
pośw ięcony ż y w ie n iu  na wczasach. w  
rozdz ia le  ty m  zam ieszczono tab licę  ob ra ­
zu jącą  zapotrzebow an ie  ka lo ryczn e  dz ie ­
c i i  m łod z ieży  w  zależności od wieku, 
uw ag i do tyczące b ia łka , tłuszczów , w ę ­

g low odanów , s k ła d n ikó w  m in e ra ln y c h  i 
w ita m in , zapotrzebow an ia  o rgan izm u  na 
te s k ła d n ik i i  p ro d u k tó w , w  k tó ry c h  je  
zn a jd u je m y . N astępn ie  a u to rzy  da ją  sze­
reg w skazów ek odnośnie  ra c jo n a ln e g o  
żyw ie n ia  i p rzyk ła d o w e  jad ło sp isy .

W rozdzia le  o h ig ie n ie  pom ieszczeń i 
te re n u  p laców ek w czasów  d la  dz iec i i 
m łodz ieży  om ów iono  m . in . urządzen ie 
k u c h n i i  je j  wyposażenie , sposób m yc ia  
naczyń, u rządzen ie  m agazynu żyw noś­
ciowego.

Część szczegółowa pośw ięcona je s t cha­
ra k te ry s ty c e  i  leczen iu  poszczególnych 
w y p a d k ó w  cho robo w ych  in d y w id u a l­
nych  oraz chorób  zakaźnych.

Duża ilo ść  po ruszonych zagadnień, a z 
d ru g ie j s tro n y  ob ję tość p ra cy  d e cydu ją  
o p o p u la rn y m  i k ró tk im  u ję c iu  poszcze­
g ó ln ych  tem atów .

z  p i i / i j r
W  gospodzie PSS N r  1 w  Z ło to ry i do 

m ięsa .podaje się dw a w ide lce , bo — ja k  
ośw iadczy ł k ie ro w n ik  — k i lk a  no ży  z g i­
nę ło , a pozosta łych  „n a  w sze lk i w y p a ­
dek n ie  poda je  s ię “ .

D obrze, że n ie  da liśc ie  noża, żle m u 
z oczu pa trzy ..,

„G aze ta  R o b o tn icza "

— Proszę się n ie  p rze jm ow a ć, to  ty lk o  
d la tego octem  za la tu je , że k to ś  poprzed­
n io  na ty m  ta le rz y k u  ja d t śledzia z ce­
bu lka ...

„G ło s  K o s z a liń s k i“

izeczu po d la sk im , lekcew a ży  sw o je  obo 
w ią zk i. L ic z n i pasażerow ie, ja c y  p rzy  
b y w a ją  tu ta j nocą, 'da rem n ie  d o b ija j; 
się do b u fe tu : k e ln e r  i  eksped ien tk i 
śp ią w  na jlepsze  w  lo ka lu .

Bez podpisu...
„ S ztandar L u d u “
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Przypominamy 
o zarządzeniach i przepisach

Z b ió rk a  kości p o konsum pcy jnych .
P rzew odn iczący P K P G  oraz M in is tro w ie  
F in ansów  i  P rze m ys łu  L e k k ie g o  w y d a li 
22.11.1952 r .  zarządzenie w  sp ra w ie  g ro ­
m adzenia  p rzeznaczonych do sku p u  k o ­
śc i po ko n su m p cy jn ych . Za rządzenie  to  
n a da l (posiada m oc obow iązu jącą . K ie ­
ro w n ic y  zak ład ów  obow iązan i są: 1) k o ­
ści pokonsunypeyjne p rzechow yw ać w  
spe c ja ln ie  na  ten  cel p rzeznaczonych 
na czyn iach  lu b  pom ieszczeniach, 2) p ro ­
w adz ić  k s ię g i „p rz y c h o d u  m ięsa i z b y tu  
ko śc i“ , w  k tó ry c h  na leży w p isyw a ć  ilość 
zakup ionego  m ięsa i  ilo ść  za o fia ro w a ­
n ych  do  sprzedaży kośc i, 3), w yznaczyć  
jednego  p ra co w n ika  odpow iedz ia lnego za 
zb ió rkę  ko śc i, 4) przestrzegać, aby w a ­
ga kośc i za o fia ro w a n ych  do  sku p u  n ie  
b y ła  m n ie jsza  n iż  15W' w a g i b ru t to  su. 
ro w e g o  m ięsa.

Z a ku p  a r ty k u łó w  spożyw czych w  p r y ­
w a tn ych  p rzeds ięb io rs tw ach  w y tw ó r ­
czych. M H W  o k ó ln ik ie m  n r  2 z 17 .V III. 
1954 r .  u re g u lo w a ło  spraw ę udz ie lan ia  
p ry w a tn y m , p rzeds ięb io rs tw om  w y tw ó r ­
czym  zam ów ień  na dostaw y a r ty k u łó w  
spożyw czych . P rz y  zaku p ie  w  p r y w a t ­
n y m  p rze d s ię b io rs tw ie  na leży  ściś le 
przestrzegać p rzep isów  za w a rtych  w

o k ó ln ik u , z a k u p ó w  ta k ic h  m ożna do­
konać po: 1) s tw ie rd ze n iu  n iem ożno­
ści uzyska n ia  ty c h  a r ty k u łó w  w  p rzed ­
s ięb io rs tw ach  uspo łeczn ionych, 2), w  w y ­
pa d ku  uzasadnionej po trzeb y , 3) zaku ­
p y  m ogą nastąp ić  w y łą czn ie  ipo cenach 
u s ta lonych  (przez P aństw ow ą K o m is ję  
Cen, 4) p rz y  od b io rze  zakupów  na leży 
zw ró c ić  uwagę na  ja kość  a r ty k u łu ,  opa­
ko w a n ie  itd .  O k ó ln ik  w ym . n ie  d o ty ­
czy zakupów  zde ce n tra lizo w a n ych ' u p ro ­
du cen tó w  ro ln y c h , Zb ieraczy ow oców  
leśnych , ry b a k ó w  itd . ,  k tó re  zosta ły  u - 
no rm ow ane  zarządzen iem  M H W  z 10.XIX 
1952 r .  i  30.X I .1953 r .

U żyw an ie  sam ochodów  do a k c ji  łącz­
ności m ias ta  ze w sią . M in is te r  T ra n sp o r­
tu  D rogow ego i  Lo tn iczego  w y d a ł o k ó l­
n ik  19.VII.1954 r. w  sp raw ie  u żyw an ia  
po ja zdów  sam ochodow ych je dn os tek  
gospoda rk i n a rodo w e j do a k c ji  łącznoś. 
c i m ias ta  ze wsią. U żyw a n ie  po jazdów  
sam ochodow ych w  ra m ach  łączności m ia ­
sta ze w sią w in n o  b y ć  tra k to w a n e  ana­
log iczn ie , ja k  p rz y  w y ja zd a ch  s łużbo, 
w y c h , p rz y  czym  ocena kon iecznośc i u - 
żye ia  sam ochodu 1 z a k w a lif ik o w a n ia  w y ­
ja zd u  m a jącego n a  ce lu  n ies ien ie  po ­
m o cy  w s i n a le ż y  d o  prze łożonego jedn o ­
s tk i a d m in is tra c y jn e j.

Z aopa trzen ie  n ie k tó ry c h  p ra co w n ikó w  
w  odzież przeciwdeszczową. M in is te r H an ­
d lu  w e w n ę trzn e g o  zarządzeniem  N r  B H P - 
ir.a ro /14  z 30.VI.19S4 r .  u s ta lił nas tępu ją ­
ce s tanow iska  p ra cy  i rodza je  odzieży 
przeciw deszczow e j dla p ra co w n ikó w  za­
tru d n io n y c h  na w o ln y m  p o w ie trzu : ro ­
b o tn ic y  tra n s p o rto w i i  k o n w o je n c i — 
k u r tk i ,  ro b o tn ic y  m agazynow i — płasz­
cze, p ra c o w n ic y  p la co w i — płaszcze, 
m o n te rzy  i  m e chan icy  — k u r tk i ,  ekspe­
d y to rz y  i  sp e d y to rzy  — płaszcze, do zor­
cy  obchodow i n ie  u z b ro je n i — p e le ry n y , 
b raka rze , k o n tro le rz y  te ch n iczn i i tp .  za­
tru d n ie n i w y łą czn ie  na w o ln y m  po w ie trzu  
— płaszcze. Odzież w in n a  być  w ydaw ana  
podczas deszczu i  śn iegu. Odzież u żyw a ­
na je s t podczas p racy  i  n ie  może być 
w ynoszona poza za k ład  p ra c y . Odzież 
w in n a  być zapisana w  in w e n ta rz u  zak ła ­
du, od p o w ie d n io  konserw ow ana  i  p rze ­
chow yw ana .

Z a tw ie rd za n ie  re ce p tu r re g io n a ln ych .
M H W  D e p a rta m e n t P ro d u k c ji S pożyw ­
czej i  U zupe łn ia jące j p ism em  z 22.XI 
1954 r .  w y ja ś n ił,  że re ce p tu ry  re g iona lne  
na w y ro b y  g a rm aże ry jne  przeznaczone 
do sprzedaży d e ta liczn e j za tw ie rd za ją  
w y d z ia ły  h a nd lu  p re zyd ió w  W R N  zgod­
n ie  z zarządzen iem  M H W  z 10.X I I . 1954 r .  
W n io sk i o  za tw ie rdzen ie  re c e p tu r re g io ­
n a ln y c h  na leży  k ie ro w a ć  do w ła śc iw ych  
te reno w o  w yd z ia łó w  hand lu  p re zyd ió w  
W RN.

JAK ODŻYWIALI SIĘ POLANIE

PU LAN IE  zamieszkujący nasze ziemie przed w ieka­
m i m ie li w  niezmierzonych borach obfitość dzi­

czyzny, a w  rzekach i jeziorach pod dostatkiem ryb. 
Prócz tego hodowali stada bydła i  nierogacizny, więc 
nie brakowało im  mięsa. Obficie mięsem zastawiano 
stoły podczas uroczystości, przede wszystkim  wesel­
nych. Każdą też doroczną uroczystość rozpoczynano 
mięsem, przy czym na wstępie składano ofiarę bożkom 
z tłuszczu i  k rw i.

Z ptactwa domowego najw ięcej spożywano kur. Po­
tra w y  z ku r czarnych podawano g łównie podczas ta ­
k ich  uroczystości, ja k  wesela, stypy, zakładanie chaty. 
Raczcgio się w tedy również jagodami. Polanie upra­
w ia li zboża, najw ięcej prosa na jag ły .') Kasza była 
obrzędową potrawą przy narodzinach.

Na codzień jadało się chleb ł po lew ki przeważnie 
z prosa lub z k rw i. Do juch 1 2) i polewek używano ta k ­
że skórek chlebnych. Z iarno na chleb ub ijano w  stę­
pie 3) lub  mielono na żarnach. Mąkę używano do w y ­
pieku chleba i  do różnego rodzaju Ciast, np. kołaczy, 
p ie rogów 4) na obrzędy czy wesela. N im  nauczono się 
w ypiekania chleba znane b y ły  podpłom yki, t j.  p lacki 
pieczone na ognisku w  gorącym popieie. Ciasto rozra­
biano w  dzieży zaprawiając je kwasem. Chleb na spe­
cjalne uroczystości m ia ł szczególnie osobliwe kształty.

Na stole słow iańskim  często znajdow ały się ja rzyny 
warzone lub  surowe, bób, groch, soczewica, rzepa, mak, 
rzodkiew  oraz ogórki. Już w  tych czasach rozróżniano 
grzyby jadalne od jadow itych  zwanych bdłami, czyli

pośledniejszymi gatunkam i. Raczyły n im i żony znie­
nawidzonych mężów.

W arto zaznaczyć że pierwsze naczynia lepiono wzo­
ru jąc się na kształcie dyn i i tykw y .5 *)

Zdarzały się jednak la ta  głodu. . W tedy jedzono żołę­
dzie, bukiew  °), a do m ąki na chleh dosypywano plewy, 
otręby, zmieloną korę drzewną czy wreszcie lebiodę.

Po ucztach p ito  obficie napoje, rh. in. piwo. Począt­
kowo nazwa ta obejmowała wszystkie napoje, z cza­
sem — p łyn  w yrab iany ze słodu zbożowego. Wcześnie 
nauczono się chm ielenia p iwa oraz miodu. M iód by ł 
g łównym  artykułem , k tó ry  sprzedawano w  p ie rw ot­
nych karczmach, warzono go z wodą. M iód też zastę­
pował w ina, które podobnie ja k  owoce by ły  sprowa­
dzane głównie z Bałkanów. P iwem  zadowalali się 
przede w szystkim  chłopi.

P ito  z rogów tu ra  czy byka, a jeszcze wcześniej — 
z czaszki zabitego wroga. Rogi wysadzano drogim i 
kam ieniam i, złotem lub  srebrem. Chłopi u ż y w a li' na­
czyń g lin ianych, a w y ją tkow o  szklanych pucharów. 
P iło  się do upadłego, z czego — ja k  podaje h is to ria  — 
często korzystał wróg. Na wiosnę p ito  nawet oskołę 
brzozową.7) Kumys, czyli m leko kobyle używano w y ­
łącznie jako napój obrzędowy.

Łyżk i i  noże każdy nosił za pasem.
S to ły by ły  początkowo tak  niskie, że siadano na ko­

żuchach na ziemi. Z czasem dopiero podnoszono je. 
W tedy zasiadano na ławach, później na krzesłach. 
Przy stole zajmowano miejsca według w ieku  i god­
ności.

1) ja g ła  — kasza ja g la n a
2) ju c h a  — k re w  byd lęca
8) s tępa — p rz y rz ą d  do itluozenla , m oździe rz
1) ip la rog l — obrzędow e c ias to  w  czasie u cz ty
s) ty k w a  — od m iana  d y n i
«) toulkiew — b u k
7) osko ła  brzozow ą — sok
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J E D E N  Z  F U N D A M E N T Ó W  
N IE W O L I I  W Y Z Y S K U

K arczm a  b y ła  przez 900 
la t  in s ty tu c ją , w  k tó re j 
ch ło p u  pozostaw iono je a y -  
ną „w o ln o ść “  p ic ia  i  za­
tru w a n ia  s ię a lko h o le m . 
„W o ln o ść “  ta  s łuży ła  in te ­
resom  sz lach ty , p lebanów  
i  k lasz to rów . M ó w i o ty m  
„L a m e n t ch ło p sk i“  — ano­
n im o w y  u tw ó r z X V I I  w ie ­
ku , za w ie ra ją cy  na rzeka­
n ia  na  p ro p in a c ję  pańską. 
Jeszcze d o b itn ie j w yraża  
ska rg i i  w ym yś la n ia  na 
ro z p ija n ie  ch łop ów  z tego  
samego w ie k u  pochodzą­
ca anon im ow a sa ty ra  spo­
łeczno -obycza jow a p t. „ L a ­
m e n t ch łop sk i na pan y " .

W „L a m e n ta c h “  zn a ja u -  
je m y  uwagę, że ówczesne 
p iw o  w y ra b ia n o  z owsa, 
ta ta ra k i, je żyn y , a na w e t 
z s ieczk i a to w szystko  w  
ty m  celu, aby się n im  szyb­
c ie j u  p ija n o . W zam roczo­
ne u m ys ły  ła tw ie j m ożna  
b y ło  w m aw iać, że n iew o la  
i  w yzysk  to  p rz e ja w y  na ­
tu ra lneg o  po rządku  w y p ły ­
w ającego z w o li i  rozpo- 
rząazenia bożego.

J E S Z C Z E  J E D N A
A K T U A L N A  F R A S Z K A

N ie  s tra c iła  na a k tu a l­
ności ¡raszka  K a z im ie rza  
Laskow sk iego  z r .  1507, 
k tó rą  c y tu je m y :

K to ś , ż y ją c  lic h ą  k u c h ­
n ią  z po w o du  kucharza  

Zespól sobie żo łądek, co 
się często zdarza.

Po do k to ra . Ten z le c ił w  
obaw ie  o g ra ż lc l') 

N ajśc iś le jszą  d y je tę ; k ie ł­
k i  i  kaszk i.

Ja k ie ż  je d n a k  k u ra c ji 
m o g ły  być w y n ik i  

G dy zno w u tenże k u ­
charz  go tow a ł lc le ik i?

i)  og rażka  — febra,- dreszcze

K A R C Z M A  
K R O W Ą  D O J N Ą  

S Z L A C H T Y

y j  o św ięc im sk ich  ak tach  
g ro d zk ich  zachow ał się za­
p isek  do tyczący jedenastu  
w si ks ięs tw a Zatorskiego, 
po da jący  ilość  w y p ity c h  
na ty m  te re n ie  p iw a  i  go­
rz a łk i od 17 g ru d n ia  1658

r .  do 17 m arca  1659 r .  w  
czte rnastu  karczm ach  szla­
che ck ich . z  zap isku  tego  
w y n ik a , że w e w spom n ia ­
n y m  okres ie  w  ow ych  
czte rnastu  ka rczm ach  w y ­
p ito  237 a c h tlii) *) i  295 ga rncy  
p iw a  oraz 1 k w a rtę  g o rza łk i, 
w szystko  razem  na łączną  
sum ę 1 393 z ł i  22 gr.

K o rze c  Z a to rsk i pszenicy  
to ty m  czasie kosztow a ł 2

*) a ch te l — ósm a część 
beczk i

zł, ty m  sam ym  ch ło p i p rze ­
p i l i  do ro b e k  s w o je j p ra cy  
od p o w ia d a ją cy  w a rto śc i 700 
k o rć y  pszenicy. W stosun­
k u  za ca ły  ro k  w yn io s ło b y  
to  2 800 k o rc y  pszenicy. 
P rzec ię tn ie  w ię c  to c iągu  
ro k u  w  je d n e j ka rczm ie  
ch ło p i zo s ta w ia li do robe k  
toa rtośc i 200 k o rc y  pszeni­
cy.

P ogardzano ch łopem , n ie  
pogardzano n a tom ias t zy ­
sk iem , k tó r y  m ożna b y ło  
z n iego w yc iągnąć .

O P IL S T W O  I  O B Ż A R S T W O  
S Z L A C H T Y

N a obżars tw o i  o p ils tw o  szlachta w  X V I I I  w ie k u  tra c iła  
o lb rzym ie  sum y p ien iędzy . S to ły  — pisze jede n  z ó w ­
czesnych p isa rzy  — w yg lą d a ły  „ ja k  m a py  geogra ficzne, 
na k tó ry c h  m u s i zna jd ow ać się w szystko , co ko lw ie k  
lu d zk ie  k ra je  m a ją  osob liw ego“ . Za panow an ia  Sasów  
doszło do tego, że szlachta z m ie n iła  się w  żyw e beczki 
w ina , p rz y  czym  zdu m iew a jąca  b y ła  n ie  ty lk o  powszech­
ność p ya tis tu ia , ale i  je g o  m ia ra . O braz p ija ń s tw a  sz lach­
ty  w  p rz y b liż o n y c h  c y fra ch  d a je  nam  n o ta tk a  zam iesz­
czona w  „ D z ie n n ik u  H a n d lo w y m “  N r 104 z r .  1787. W no­
ta tce te j  czy tam y, że w  p rzec iągu  18 m ies ię cy  sprow adzo­
no do P o lsk i 36 000 beczek w in a  w ęg ie rsk iego . Za każdą  
beczkę p łacono 10 czerw onych z ło tych . Taką samą ilość  
sprow adzono kon trab and ą . „S tra c h  pom yś leć  — doda je  
w y m ie n io n y  d z ie n n ik  — ja k  w ie le  w y p ija m y  jeszcze in ­
nych  w in  fra n cu sk ich , w ło sk ich  i  h iszpa ńsk ich “ .

M O T O R Y  P O L IT Y K I  
W  X V I I I  W IE K U

Z a panow an ia  A ugusta  I I I  sz lach ta  w  czasie s e jm ik ó w  
ob ja d a ła  się i  p iła  na koszt m ożnych , ub ie g a ją cych  się 
o u rzędy  i  godności. K ucha rze  ka n d yd a tó w  p rz y g o to w y ­
w a li o lb rz y m ie  ilo śc i różnego ro d z a ju  p o tra w  z w o ło w i­
n y , w ie p rz o w in y  i  d ro b iu . W szystk ie  m ocno popieprzone , 
dobrze posolone i  kw aśne. N a s to łach  leża ły  stosy bo­
che nków  Chleba, b r y ły  m asła , k ra ja n e  pieczenie.

N a jw iększe  je d n a k  szaleństw o następow a ło  po sesji, gdy  
zg ra ja  se jm u ją ca  w raca ła  do ga rlcuchn i, gdzie ja d ła  i  p iła  
do bia łego dn ia . A b y  p rę d ze j u p ić  „b ra ć  szlachecką“  
w  d o d a tku  n ie w ie lk im  kosztem  — pisze K ito w ic z  — po­
jo n o  ich  w in e m  m ieszanym  z go rza łką  i  p iw e m . S piw szy  
się do upadłego za syp ia li p rz y  sto łach, pod s to ła m i, pod  
p ło ta m i, na ś ro dku  u lic y , w  ryn sz to ku , po p ro s tu  „g dz ie  
kogo n o g i tacza jące zan io s ły “ . P rz y  te j sposobności jeden  
„sz la ch e tn ie  u rodzon y “  o k ra d a ł d rug ieg o  „sz lache tnego"  
z pasów, czapek, szab li, a n ie rza d ko  z ca łych  ub rań .

G dy  się s e jm ik  skoń czy ł i  w y b o ry  za ła tw io n o  zwożona  
z h o n o ra m i przez ka n d yd a tó w  „e l i ta  ry c e rs k a “  w raca ła  
pieszo i  g łodno do sw o ich  dom ów , bo ka n d yd a c i z w in ą w ­
szy ga rku ch n ie  z n ik a li.
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