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ZAPAMIETAJ

W technice kulinarnej stowo ,klara“ oznacza ciasto uzywane ou
smazenia miesa, wedlin, ryb, jarzyn i owocéw. Ciasto do smazenia
potraw sporzadza sie tak jak ciasto nalesnikowe z tym, ze musi by¢
ono troche gestsze, aby nie sptywato z produktéw smazonych. Cha-
rakterystyczne dla tego ciasta jest to, ze 1/5 cze$¢ w stosunku do
maki .stanowi olej, ktéry sprawia, ze ciasto zatraca charakter cia-
sta kluskowego, tj. nie tworzy zbitej masy i nie klei sie na prze-
cieciu. Receptura na ,klare“: na 1000 g maki 50% — 500 g wody,
400 g jaj (8 szt.), 200 g oleju, 10 g soli. Z proporcji tej mozna przy-
gotowac 40 porcji 100-gramowych miesa lub ryby wzglednie ok. 80
porcji jabtek. Technika smazenia produktéw w ciescie przejeta jest
z kuchni francuskiej.
|

Odmrazamy ryby w zimniej wodzie z dodatkiem soli w Ilo$ci 7 g na 1 litr
wody. podczas odmrazania cze$¢ sktadnikéw mineralnych ryby zawartych
w tkance migsnej przechodzi do wody na skutek ci$nienia osmotycznego.
W celu ograniczenia tego przenikania wyréwnuje sie ci$nienie osmotyczne
przez dodanie do wody soli.

I

Kasze krakowska tylko wéwczas mozna ugotowaé¢ na sypko, gdy zatrze
sie ja biatkiem jajka uzywajac na | kg kaszy biatko z jednego jaja. War-
stwa biatkowa $cina sie we wrzacej wodzie 1 zatrzymuje skrobie w ziarn-
kach zapobiegajagc w ten sposéb sklejaniu sig ziam. Kasze krakowska
podczas przemialu pozbawia'sie¢ warstwy biatkowej.

Owoce suszone przechowuje
wych, workach,.skrzyniach,

sie w

szczelnych opakowaniach (papiero-
pudtach

itp.) wytozonych papierem pergami-

nowym. Owoce suszone powinny by¢ okresowo kontrolowane; owoce
zwilgotniate i lepkie nalezy podsuszy¢ w umiarkowanie ogrzanym piecu.
Owoce sple$niate lub sfermentowane nie nadajg sie do spozycia. *

Wina musujgce przechowuje sie w potozeniu poziomym, aby korek byt
stale wilgotny. W przeciwnym razie korek rozsycha sie i tworzg sie
w nim szpary, przez ktére ulatuje dwutlenek wegla bedacy pod cisnieniem
4—5 atmosfer.

Puste beczki przechowywane w magazynach nie rozsychajg sig, jezeli od-
wréci sie je dnem do goéry, a na denko naleje wody.

Do $rodkéw 'spozywczych, ktére nalezy chroni¢ przed dziataniem $wiatta
stonecznego, a zwtaszcza bezposdrednich promieni stonecznych nalezg prze-
de wszystkim tluszcze zwierzece i roélinne, $rodki spozywcze zawierajgce
wigksze iloéci ttluszczu jak sery podpuszczkowe, twardg, jaja w proszku,
mleko w proszku itp., ponadto jarzyny okooowe (ziemniaki, cebula) ze
wzgledu na szybkie kietkowanie oraz wszystkie wina, a szczeg6lnie mu-
sujgce.

Herbata pita w matej ilosci dziata pobudzajgco na system nerwowy, zmniej-
sza uczucie gtodu, pragnienia i zmeczenia, dziata orzezZwiajaco podczas
upatu, przyczynia sie¢ do lepszego krazenia krwi, tagodzi niektére posta-
cie bélu gtowy. Herbata pita w nadmiarze daje skutki wprost przeciw-

ne — wywotuje uczucie zmeczenia, dziata odurzajagco i usypiajgco. Przy
naparzaniu dobrej herbaty Uscie szybko opadajg na dno dajac napdj
aromatyczny, cierpko.gorzkawy o przyjemnym smaku. Niskie gatunki

herbaty sa w smaku bardziej gorzkie, a kolor naparu jest czerwonawy.
Szklanka herbaty zawiera ok. 004 g kofeiny. Do parzenia herbaty nalezy
uzywa¢ imbryki porcelanowe z doktadnie przylegajacg pokrywka. Herbate
wsypuje sie do suchego, nagrzanego czajniczka. Zalewa si¢ niewiehca
iloécia wody i pozostawia na parze przez 2 4 minuty aby ,naciggneta
Nastepnie dopetnia sie czajniczek wrzacga wodg i parzy esencje 2—3 minuty.
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Nie lekcewazmy znaczenia statystyki

PROF. ALFRED CZARNOTA
Rektor WSE w Czestochowie

TATYSTYKA w gospodarce planowej stanowi $ro-

dek podstawowy dla uktadania planu i kontroli je-
go wykonania. Tezy tej nie trzeba uzasadnia¢, gdyz
praktyka gospodarcza stosuje badania statystyczne
w szerokim zakresie i z duzym pozytkiem. Oczywiscie
nie nalezy metod badan statystycznych i analizy staty-
stycznej traktowaé jako gotowych schematéw, ktdre
stosuje sie niezaleznie od specyfiki danej dziedziny zy-
cia gospodarczego czy spotecznego. Wrecz przeciwnie,
zakres i metoda badan statystycznych jest Scisle uza-
lezniona od charakteru problematyki, do ktérej badania
majg by¢ odniesione i wymaga sprecyzowania celow,
do ktérych stosowanie statystyki zmierza. Zatem roz-
wojowi danej galezi zycia gospodarczego towarzyszy
mieodmiennie rozwdj tzw. branzowej statystyki zwig-
zanej z tg galezig. Statystyka branzowa nie nosi przeto
charakteru nauki statycznej, lecz rozszerza szybko za-
sieg swoich metod i probleméw.

Nic 'dziwnego, ze w ostatnich latach obserwujemy
powazny rozwdj statystyki przemystowej i handlu za-
rowno na odcinku praktyki statystycznej, jak i na od-
cinku prac teoretycznych.

Zywienie zbiorowfe jest jedng z najmiodszych dzie-
dzin naszej gospodarki, stad tez zagadnienie uczynienia
ze statystyki narzedzia postepu i ulepszenia dziatal-
noséci przedsiebiorstw zywienia zbiorowego jest wcigz
otwarte. Nie wyszliSmy jeszcze z fazy rejestracji stanu
faktycznego -na odcinku produkcji i obrotu zaktadéw
bez szerszej analizy popytu konsumpcyjnego.

W obecnej fazie organizacyjnej zywienia zbiorowe-
go nie ma ani. rozpracowanych w dostatecznym zakre-
sie metod badania popytu konsumpcyjnego, ani jnetod
analizy wynikéw tego badania dla ustalenia progra-
moéw produkcyjnych. Te programy zaleza, jak dotad,
ciggle jeszcze w zasadniczej mierze od warunkéw or-
ganizacyjno-technicznych i zaopatrzeniowych. | tu le-
zy stabo$¢ naszego zywienia zbiorowego.

Postawienie wiasciwych postulatébw na podstawie
badan popytu konsumpcyjnego i naukowych zasad ra-
cjonalnego zywienia pozwoli planowaé¢ i dostosowacd
baze organizacyjno-techniczng do zasadniczego ce u,
jakim jest zaspokojenie istotnych potrzeb konsumenta.

Oczywiscie nauka statystyki musi okresli¢ rodzaj ba-
dan i metody analizy wynikéw. Na tym odcinku mamy
powazne braki i Iluki, co wigze sie niewatpliwie
z ciggle niedostateczng liczbowo kwalifikowang kadra
i szybkim wzrostem samego zywienia zbiorowego,
ten stwarza mnoéstwo probleméw organizacyjnych, d a
ktérych nie zawsze jest czas przeprowadzi¢ na ezy a

analize prawidtowos$ci zalozen organizacyjnych. Row-
niez kadra naukowcéw pracujgcych nad zagadnienia-
mi zywienia zbiorowego od strony teoretycznej jest
nieliczna i nie zawsze ma dostateczne powigzanie
z praktyka.

W ramach krétkiego artykutu chce dokonac tylko
rejestracji problematyki statystycznej i wskaza¢ na
celowos$¢ jej rozpracowania z punktu widzenia rozwo-
ju zywienia zbiorowego.

Podstawa dziatalnosci przedsiebiorstwa zywienia
zbiorowego jest plan produkcji i obrotu. Fakt, ze te
dwie czynnos$ci— produkcja i sprzedaz — nastepuja
w tak krotkim odstepie czasu po sobie, jest specyficz-
nym dla zaktadéw zywienia zbiorowego. Stad plano-
wanie produkcji musi odbywaé sie tutaj wyjatkowo
ostroznie, bo wszelkie niedociggniecia odbijajg sie po-
waznie na rentownos$ci przedsiebiorstwa.

Podstawa dla planowania produkcji na nastepne
okresy sg sprawozdania statystyczne z wykonania pla-
nu obrotdéw w okresach ubiegtych. Sprawozdania te
dziela mase obrotowa na produkcje wilasnag i towary
handlowe ze szczegdlng specyfikacja. Metody okresla-
nia procentu wzrostu obrotu dla poszczegdlnego zakta-
du noszg charakter do$¢ mechaniczny. Nie maja okre-
Slonego wymiaru takie czynniki wplywajgce na obrot,
jak wzrost ludnosci w rejonie, ktéry obstuguje zaktad
i to zaréwno ludnosci statej, jak i przeplywowej,
struktura zawodowa ludnosci naptywowej, zmiana sity
nabywczej ludnosci (wzrost ptac wzglednie obnizka
cen), zmiany w uktadzie sieci itp.

Oczywiscie tego rodzaju problematyka musi by¢ roz-
patrywana w skali przedsiebiorstwa, ktére powinno
by¢ w $cistym kontakcie z organami ewidencji i za-
trudnienia ludnos$ci i prowadzi¢ wiasne zapiski sta-
tystyczne. Nalezyte wykorzystanie tego rodzaju danych
statystycznych pozwolitoby nie tylko na wtasciwe pla-
nowanie zmian produkcji, lecz robwniez na powotanie
nowej placéwki We wtasciwym czasie lub rozszerze-
nie mozliwosci produkcyjnych danego zaktadu. Nale-
zatoby réwniez prowadzi¢ badania statystyczne nad
sezonowos$cig konsumpcji, wynikajacg z okreséw na-
tezenia urlopéw itp. i zuzytkowaé posiadane dane do
planowania produkcji.

Wzrost obrotéw ,jest zawsze wyrazem wzrostu popy-
tu, nie jest jednak réwnoznaczny z zaspokojeniem po-
trzeb i nalezytym poziomem organizacyjnym zaktadu
zywienia zbiorowego. Czestokro¢ sytuacja klienta przy
korzystaniu z ustug zaktadu jest dos¢ przymusowa.



Dla podniesienia poziomu pracy zaktadu jest rzecza
niezbedng przeprowadzi¢ szersze badania popytu kon-
sumpcyjnego. Na szczeblu zaktadu istnieje wiele form,
ktére pozwalajg problem popytu uchwycié¢ statystycz-
nie. Wymienie przykiadowo takie formy, jak: notowa-
nie bezposrednich informacji przez personel, wypetnia-
nie przez klientow ankiet, skreslanie z kart potraw
brakujgcych, czy przyjmowanie zamdwien na dzien
nastepny. Jako szczegdlnie interesujgcg forme ankiety
mozna wymieni¢ wypuszczanie prébnych jadtospiséw.

Tego rodzaju badania statystyczne, ktérych analiza
na szczeblu przedsiebiorstwa pozwalataby podniesé¢ na
znacznie wyzszy poziom ustugi poszczegdlnych zakta-
déw, przyczynitaby sie w ostatecznej konsekwencji
takze do znacznego wzrostu obrotéw. Wskazniki wzro-
stu obrotu opartego na prawidtowym rozeznaniu zy-
czen konsumentéw, mozna by ustali¢ znajgc statystyki
wzrostu komsumpcji w innych zaktadach, gdzie tego
rodzaju akcje przeprowadzano.

Powstaje wiele probleméw do rozpracowania dla
statystyka-teoretyka, a w szczegdlnosci zagadnienia
prawidtowej organizacji zbierania w zaktadach mate-
riatbw ilustrujacych zyczenia konsumenta oraz meto-
dy zuzytkowania tych materiatbw do ustalenia pro-
gramu produkcyjnego.

Mieczystaw WIERZBICKI

Organizacja prac planistycznych

LAN przedsiebiorstwa gastrono-
micznego skiada sie z 3 zasad-

Obowigzujgca sprawozdawczo$¢ w zakresie zakupu
i zuzycia artykutéw, do produkcji wiasnej, wzglednie
towaré6w handlowych pozwala przeprowadzaé¢ badania
nad jakoscia produkcji. Oczywiscie sprawozdawczosci
tej towarzyszy¢é musi uczciwa rejestracja 'wszelkich
strat i ubytkbw w zakresie materiatéw do produkcji,
surowcéw i potraw juz wyprodukowanych.

Nastepnym niezmiernie waznym problemem w za-
ktadzie zywienia zbiorowego jest sprawa obnizenia
-kosztéw wiasnych produkcji. Wigze sie to z problemem
normowania pracy i walka z marnotrawstwem surowca.
Problemy te opieraja sie znéw o szeroko zakrojone
badania statystyczne. Jezeli chodzi o normowanie wy-
dajnosci pracy nalezy jednak odstgpi¢ od zbyt rygory-
stycznie stosowanych norm. Pewna tolerancja jest tu
niezbedna, a decyzja o jej stosowaniu winna by¢ oparta
0 Optyczng analize warunkéw pracy zaktadu. Nieraz
bowiem zbyt formalne traktowanie norm moze powo-
dowaé¢ powazne niedociggniecia w obstudze klienta.
Z tego krétkiego artykutu wynika juz rola statystyki
w zywieniu zbiorowym i konieczno$¢ poswiecenia
w ksztatceniu kierownikéw zaktadéw, przedsiebiorstw
1 pracownikéw organéw planujacych nalezytej uwagi
nie tylko na technike statystyczna, lkcz takze na wy-
tworzenie u nich czujnosci odnosnie problematyki,
gdzie statystyke mozna i nalezy stosowac.

darczego jest plan produkcji i sprze-
dazy Jego znaczenie zasadnicze po-
lega na tym, ze ustala on asortyment
i wielko$¢ produkcji oraz wysoko$é

niczych czesci, tj. z planu gospodar-
czego, planu inwestycyjnego i planu
finansowego. Wymienione czesci sta-
nowig kompleks planu, ktéry ujmuje
catos¢ zadan gospodarczych przed-
siebiorstwa, $rodki finansowe na ich
realizacje oraz wyniki dziatalnosci.
W skiad kazdej z wyzej wymie-
nionych czesci wchodzg poszczegdl-
ne plany okreslajgce zadania przed-
siebiorstwa na réznych odcinkach
jego dziatalnosci.

Uktad poszczegélnych czesci planu
i wchodzgce w ich sktad wycinki
przedstawia ponizszy schemat.

Plan gospodarczy: |I.

_CZ?éCi planu jak tez i i’c,h ‘WY- obrotu przedsiebiorstwa. W planie
cinki tworza logiczng catos¢ i sa tym znajduje swoj wyraz podstawo-
ze sobg SciSle powigzane. Zmiana  \a funkcja przedsiebiorstwa gastro-

ktérejkolwiek z liczb w jednym z pla-
néw powoduje zmiany w pozo-
stalych planach bezpos$rednio z nim
zwigzanych. | tak zmiana limitéw
inwestycyjnych wptywa bezposrednio
na zmiane planu sieci, a posrednio
na zmiane planu obrotéw, zaopatrze-
nia, transportu, zatrudnienia i kosz-
tow.

Plan gospodarczy okres$la minimal-
ne zadania produkcyjne i obrotowe
przedsiebiorstwa oraz ustala maksy-
malne $rodki na ich realizacje. Pod-
stawowym wycinkiem planu gospo-

Plan slect, 2. Plan produkcji i sprzedazy, 3. Plan zaopatrzenia

surowcowego, 4. Plan zaopatrzenia jmaterialowego, 5 Plan przewozéw, 6. Plan za-
trudnienia i ptac, 7. Plan kapitalnych remontéw, 8 Plan kosztéw.

Plan inwestycyjny: 1. Wniosek inwestycyjny, 2. Plam oddania obiektéw do uzytku,
3, Spis tytutéw inwestycyjnych, 4. Plan naktadéw inwestycyjnych, 5 Struktura planu
naktadéw inwestycyjnych, 6. Plan naktadéw maszynowych.

Plan finansowy: 1. Plam odpiséw amortyzacyjnych, 2. Plan normatywéw $rodkéw
obrotowych, 3, Plan finansowania kapitalnych jremontéw, 4. Plan kredytéw banko-

wych, 5 PlarP wynikéw dziatalnosci gospodarczej, 3.

Plain przyspieszenia $rodkéw

obrotowych, 7. Bilans dochodéw i wydatkéw.

2 ZYWIENIE ZBIOROWE

nomicznego, ktoéra jest obstuzenie
konsumentéw i zaspokojenie ich po-
trzeb na odcinku zaopatrzenia w go-
towe positki. Od wielkos$ci planu pro-
dukcji i obrotu zalezne sa pozostate
wycinki planu 'przedsiebiorstwa.

W przedsiebiorstwach prowadza-
cych tucz i gospodarstwa rolne plan
gospodarczy okresla réwniez zadania
rzeczowe tego odcinka dziatalnosci.
Zadania te ujete sg w oddzielny plan
stanowigcy sktadowa cze$é planu go-
spodarczego. W pozostatych czesciach
planu, tj. w inwestycjach i finansach
plan tuczu i gospodarstw rolnych nie
jest wyodrebniony.

Plan inwestycyjny zasiegiem swoim
obejmuje wszelkg dziatalno$¢ inwes-
tycyjna finansowang ze $rodkow li-
mitowanych. inwestycje pozalimito-
we jak tez kapitalne; remonty nie
stanowig przedmiotu planu inwe-
stycyjnego. Sprawne i mozliwie jak
najwczesniejsze wykonanie planu
inwestycyjnego wptywa dodatnio na
wykonanie planu produkcji i obrotu.

Ostatnig czescia planu przedsie-
biorstwa jest plan finansowy. Gioéw-
nym jego zadaniem jest ustalenie
wynikéw dziatalno$ci gospodarczej
przedsiebiorstwa, okreslenie wielkosci



$rodkéw finansowych potrzebnych do
realizacji zadan gospodarczych, usta-
lenie planu kredytowania przedsie-
biorstwa oraz ustalenie wysokosci
i terminu odprowadzania wypraco-
wanych nadwyzek.

Czynnos$ci majace na celu powig-
zanie logiczne i liczbowe poszczegodl-
nych wycinkéw planéw oraz stale
czuwanie nad ich zgodnoscig nazy-
wamy koordynacja planu. Dobra
koordynacja planu moze zaistnieé
jedynie wtedy, gdy pracami nad pla-
nem kierowaé¢ bedzie jeden os$rodek
dyspozycyjny. Osrodkiem tym w
przedsiebiorstwie  gastronomicznym
jest komérka planowania zorganizo-
wana jako komérka koordynacji pla-
now.

W stosunku do tak zorganizowanej
komérki pflanowamia wysuwa sie trzy
zasadnicze postulaty:

1. Komérka koordynacji nie po-
winna wykonywaé¢ bezposrednio zad-
nych prac planistycznych z wyjat-
kiem planu kosztéw. Granicg real-
noséci tego postulatu jest wielkos¢
przedsiebiorstwa. Jezeli przedsiebior-
stwo jest.tak male, ze nie wymaga
w danym zakresie istnienia komarki
wykonawczej, wéwczas komérka ko-
ordynacyjna przejmuje na siebie obo-
wigzek opracowania planéw. Nie jest
to tamanie zasady, gdyz w takim wy-
padku komérka koordynacyjna taczy
w sobie zadania komarki merytorycz-
nej i planowania.

2. Komoérka koordynacji w przed-
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siebiorstwie powinna by¢ bezposred-
nio podporzadkowana dyrektorowi.
Za jej posrednictwem powinien on
przekazywaé wszelkie decyzje gospo-
darcze. Takie ustawienie umozliwia
prace samej komorki koordynaciji.
Koordynacja planéw to nie tylko me-
chaniczne uzgadnianie i w miare po-

trzeby przesuwanie réznych liczb.
Koordynacja planu to ustawiczne
podejmowanie decyzji i przekazy-

wanie ich do wykonania komérkom
merytorycznym. Koordynator planéw
podejmuje decyzje i przekazuje ja
komérce merytorycznej w imieniu
dyrektora naturalnie w ramach usta-
lonego z nim zakresu.

3. Ostatni postulat, to ostrzezenie,

ze nie wolno komérce koordynaciji
da¢ sie zepchnaé¢ do roli technika
planowania znajgcego sie jedynie na
sposobie wypetniania formularzy pla-
nistycznych. W takiej bowiem sytua-
cji niemozliwe bedzie do wykonania
witasciwe jej zadanie, tj. koordynacja
planu. Koordynator planéw powinien
decydowa¢ w imieniu dyrektora
o tresci planu, a nie tylko p jego
formie.

W konsekwencji takiej organizacji
prac nad planem komérki meryto-
ryczne przedsiebiorstwa obowigzane
sg do opracowywania na kazdym eta-
pie budowy planu nastepujacych wy-
cinkéw planéw:

1. Komérka organizacji — plan
sieci, 2. komérka inwestycji — plan
inwestycyjny i kapitalnych remon-

tow, 3. komoérka handlowa — plan
sprzedazy i zaopatrzenia'surowcowe-
go, 4. komérka .produkcji — plan pro-
dukcji, 5. komoérka zaopatrzenia ma-
teriatowego — plan zaopatrzenia ma-
terialowego, 6. komoérka transporto-
wa — plan przewozéw, 7. komérka
zatrudnienia i ptac — plan zatrud-
nienia i plac, 8. komérka planowania
— plan kosztéw, 9. komoérka finan-
sowa — plan finansowy.

W celu zapewnienia wilasciwego
przebiegu prac nad planem komdrka
koordynacji planéw obowigzana jest
przed przystgpieniem do prac nad
planem sporzadzi¢ szczegétowy har-
monogram prac i poda¢ go do wia-
domosci kierownikom zainteresowa-
nych komérek na naradzie dyrekeyj-
nej poprzedzajacej rozpoczecie tak
waznych dla przedsiebiorstw prac.

Ze wzgledu na koniecznos$¢ Scis-
tego wigzania ze sobg poszczegdlnych
wycinkéw planu, kolejnos¢ prac po-
dana w harmonogramie musi by¢
zachowana. Jakiekolwiek jej naru-
szenie utrudni prawidtowag koordy-
nacje planu i moze spowodowa¢é ko-
nieczno$¢ powtérnego opracowania
niewtasciwie skoordynowanych wy-
cinkow. A

Zasady organizacji prac nad pla-
nem obowigzujg nie tylko w jednost-
kach planujgcych, ktérymi, sa przed-
siebiorstwa gastronomiczne, nalezy je
rowniez stosowa¢ w jednostkach nad-
rzednych na szczeblu wojewddztw
i centralnych zarzgadéw.

Perspektywy wspotzawodnictwa
w zaktadach gastronomicznych inwalidow

O POLDZIELCZGSC inwalidzka

N

zrzeszona obecnie

Wykonanie zobowigzan oblicza sie systemem punk-

w Centralnym Zwigzku Spéidzielczosci Pracy pro-
wadzi systematyczng, diugofalowg i konsekwentng
walke o wyzszy poziom swoich zaktadéw przez wykry-
wanie zrédet niedomagan i state ich usuwanie. Powaz-
ng role .w tej walce odgrywa wspétzawodnictwo, pracy.

Poczatkowo wspétzawodnictwo pracy w zaktadach
zywienia zbiorowego inwalidéw napotykato na wiele
trudnosci wynikajgcych z braku opracowanych form,
podejmowania zobowigzan tylko przez, cze$¢ zatég oraz
braku kontroli wykonania zobowigzan. Obecnie wspét-
zawodnictwo w zaktadach zywienia zbiorowego inwa-
lidéw jest prowadzone na szerokag skale. Podejmowane
sg zarobwno zobowigzania indywidualne na wszystkich
stanowiskach, jak i zespotowe we wszystkich dziatach
pracy. Rozwija sie wspétzawodnictwo dtugofalowe
w mys$lhaset: ,méj punkt $wiadczy o mnie“, ,wspot-
zawodnicze o tytut najlepszego pracownika zywienia
zbiorowego“, ,wspé6tzawodnicze o tytul najlepszego
punktu zywienia zbiorowego“, czy ,wspoéizawodnicze
o tytut najlepszego zaktadu zywienia zbiorowego“.

towym uwzgledniajgc nastepujace momenty: wykona-
nie i przekroczenie pflanéw obrotu i produkcji wtasnej,
polepszenie jakos$ci i zwiekszenie asortymentu potraw,
obnizke kosztéw wtasnych, zwiekszenie norm kelner-
skich, systematyczne zwiekszanie procentowego zatru-
dnienia inwalidéw, opracowanie nowych receptur dan
firmowych, przeszkalanie pod wzgledem zawodowym
pracownikéw i podnoszenie ich kwalifikacji, prace bez
mank i walke z marnotrawstwem, kulture obstugi
konsumenta, dyscypline pracy, zwiekszanie wydajno-
Sci pracy, terminowo$¢ zwrotu opakowan, higiene
i estetyke.

Dla kontroli wykonania podjetych zobowigzan oraz
dla podsumowania wynikéw powotane sg spétdzielcze
komisje wspéizawodnictwa. Poszczegélnych cztonkéw
komisji przydziela sie na konkretne odcinki systema-
tycznej kontroli. Jednocze$nie wprowadzono ksigzki
kontrolne na wszystkich dziatach i stanowiskach pra-
cy, do ktérych po przeprowadzonej kontroli komisja
wspoétzawodnictwa wpisuje swoje uwagi i zalecenia.
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INWALIDZKIE ZAKLADY GASTRONO-
MICZNE NIE SA LICZNE, ALE TE,
KTORE ISTNIEJA, DOBRZE ZDAJA
EGZAMIN. KONSUMENT OBStUGIWA-
NY W NICH JEST UPRZEJMIE
| SZYBKO

Przy obliczaniu punktéw komisja bi.erze réwniez pod
uwaga procent utraty zdrowia danego pracownika.

Komisje wspdétzawodnictwa zbierajg sie raz na kwar-
tal dta podsumowania wynikéw i przestania sprawo-
zdania do odpowiednich wojewddzkich zwigzkéw spét-
dzielczosci pracy. Do kazdego sprawozdania dotgcza
sie cze$¢ opisowa przebiegu realizacji zobowigzan po-
dajac wyrézniajace sie zaktady, dziaty pracy oraz pra-
cownikéw w celu przyznania im nagréd pienieznych,
proporczykéw przechodnich i dyploméw.

Warto dla przyktadu wspomnie¢ o wynikach wsp6t-
zawodnictwa w Gastronomicznej Spéidzielni Inwali-
dow ,Kameralna“ w Warszawie za 3 kwartaty 1954 r.
Dtugofalowe zobowigzania umozliwity zalodze ,Ka-
meralnej* wykonanie mobilizujgcych planéw obrotu
i akumulaciji.

Dotyczace przekrocze-

Oszczedno$ciowe nia obrotéow

Zobowigzania .
podjete [wykon. o  podjete wykon. g

Krajowy Zjazd OSI 15000 41866 270
Swieto i Maja - — — 15000 15500 100
Swieto 22 Lipca 3400 3400 i 00 76000 137489 180

Razenr 3400 3400 100 106000 194855 183
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NA ZDJECIU, U GORY: DOBRZE
URZADZONE ZAPLECZE; PO LEWEJ
FRAGMENT SALI LUSTRZANEJ
W SPOLDZIELNI GASTRONOMICZNEJ
JLKAMERALNA®Y W WARSZAWIE,

«

Zamieszczone zestawienie obrazuje realizacje zobo-
wigzan okolicznos$ciowych w ,Kameralnej“, ktére nie
tylko zostaly wykonane, ale i przekroczone.

Dzieki wspoétzawodnictwu pracy w pionie CZSP pod-
niesiono estetyke i higiene zaktadéw oraz kulture ob-
stugi, osiagnieto terminowy i w wielu wypadkach bez-
btedny obieg dokumentacji. Wyrézniajacymi sie stale
pracownikami zywienia zbiorowego w pionie CZSP
sg ob. Wdjcik i Wilk — odznaczeni odznaka przodow-
nika pracy oraz ob. Gusner, Zyta, Falkowski, Szydiow-
ski, Pitner, Pietruszka.

Osiagniecia ruchu wspoéizawodnictwa pracy w pio-
nie CZSP sa powazne, jednak niecatkowicie zado-
walajgce. Dotyczy to przede wszystkim zaktadow
w miastach matych, a w niektérych wypadkach i w
miastach powiatowych, gdzie wspétzawodnictwo nie
osigga oczekiwanych wynikow.

Najwazniejszymi zadaniami, jakie stoja przed ru-
chem wspoétzawodnictwa pracy w zaktadach zywienia
zbiorowego inwalidéw na rok 1955 sg: 1) wigczenie
100% zalég do wspéitzawodnictwa, 2). state doskona-
lenie jego form, 3) jeszcze bardziej wnikliwa i ope-
ratywna praca komisji wspéizawodnictwa, 4) szersze
niz dotychczas propagowanie wspoéizawodnictwa i jego
osiggnie¢ przy wspoétudziale komisji kulturalno-os$wia-
towych.



Dr Zbigniew DWORAK

Kilka uwag o zaktadach w Gdansku

TVT IE wszystkie zaktady przemystowe Gdanska majg
A ' stotéwki pracownicze i stad znaczna ilos¢ pra-
cownikéw musi korzysta¢ z ustug otwartych zaktadow
gastronomicznych. Poniewaz w Gdansku jest tylko
kilka zaktadéw prywatnych nastawionych na pewng
grupe klienteli caly ciezar obstuzenia mas pracujacych
spada na Gdanskie Zaktady Gastronomiczne.

Sprébujmy da¢ charakterystyke Gdanskich Zakta-
déw Gastronomicznych. Lokalizacja przejetych po
sektorze prywatnym placéwek $wiadczy o tym, ze
byly one nastawione na obstuzenie przede wszystkim
turystéw. Zaktady mieszczg sie przewaznie tam, gdzie
sg skupiska obiektéw zabytkowych i atrakcyjnych
i gdzie najczesciej brak jest zaktadéw pracy. Na prze-
strzeni 1 ;km ulicy Grunwaldzkiej we Wrzeszczu mie-
Sci sie az 10 zaktadéw GZG, z czego az 3 kawiarnie
(na 5 w calym Gdansku). Podobnie jest w okolicy
Dworca Gitéwnego i ul. Diugiej, gdzie znajduje sie
5 zaktadoéw. Natomiast w takich dzielnicach jak:
Siedlce, Pohulanka, Stogi, Olszynka nie ma ani jedne-
go lokalu GZG. Dziwny wydaje sie fakt, ze dyrekcja
GZG nie stara sie wcale aby ten stan zmieni¢. Prze-
ciwnie, w punktach zageszczenia otwiera nowe pla-
cowki nie likwidujac starych, mimo ze niektére z nich,
jak:, ,Smakosz“, ,Staromiejska“, ,Dworcowy" catkowi-
cie nie odpowiadajg wymogom jakie stawia sie przed
lokalami zywienia zbiorowego.

Na og6lng liczbhe 30 zaktadéw w Gdanskich Zakta-
dach Gastronomicznych tylko 6 wybudowano po woj-
nie, pozostate to lokale stare, z ktérych zaledwie
.Stowianskag" i ,Pod Godlami Tréjmiasta“ przebudo-
wano, Budowane dawniej lokale nie byly nastawione
na produkcje powaznej ilosci obiadéw i mialy raczej
charakter barowy. Zaplecza ich byly mate. A przeciez
przygotowanie kilkuset, a’w sezonie letnim nawet
kilku tysiecy dan dziennie wymaga odpowiedniego za-
plecza. Stad tez w obecnych warunkach utrzymanie
nalezytego porzadku w czesci produkcyjnej lokalu jest
niemozliwoscig. Warunki te wybitnie pogarszajg sie
w okresie wzmozonego ruchu turystycznego i naptywu
wczasowiczéw pa Wybrzeze. W ostatnim sezonie do-
brym pomystem bylo zorganizowanie dwéch ,punk-

Bogdan POPLAW SKI

téw interwencyjnych® dla Srédmiescia i Wrzeszcza,
ktérych zadaniem byto kierowanie wycieczek, zlotéw
itp. do odpowiednich zaktadéw.

Zaplecza GZG sg przewaznie ciasne i niewtasciwie
rozplanowane. Zaledwie ,Ludowa“, ,Wspobiczesna“,
.Pod Godtami Tréjmiasta“, ,,Starogdanska“, ,Morska“,
JAkwarium® oraz ,Gdanska“ majg dostateczng ilo$é
pomieszczeh nalezycie rozplanowanych. Natomiast
w wiekszosci GZG w kuchniach odbywa sie jedno-
cze$nie przyrzadzanie positkbw, zmywanie naczyn,
a czesto brak jest szatni, totez personel musi sie ro-
zbiera¢ w kuchni. Trzeba jednak podkresli¢, ze na ogo6t
wszystkie lokale maja wentylatory, lodéwki i siatki
przeciwko muchom. Nie ma natomiast nalezytego za-
bezpieczenia przed gryzoniami, ktére dotkliwie dajag
sie we znaki.

Przechowywanie naczyn czystych w wiekszosci za-
ktadéw gastronomicznych w Gdansku nie jest wtasci-
we, gdyz nie sa one zabezpieczone przed kurzem i owa-
dami. Mycie naczyn odbywa sie przewaznie w biezg-
cej wodzie goracej, lecz nie-zawsze z dostateczng ilo-
$cig sody. 'Wyposazenie w bielizne, zwlaszcza w obru-
sy i ubrania ochronne jest skape i pracownicy czesto
zmuszeni sg uzywaé bielizne wiasng. To samo mozna
powiedzie¢ o sztuécach, ktérych ilosci sg niewystar-
czajgce.

Personel GZG w znacznej mierze cechuje pogon za
zyskiem indywidualnym, mata troska o konsumenta
i dobro spoteczne. Stosunek personelu do organéw kon-
trolujacych wykazuje brak zrozumienia dla ich pra-
cy, a bywa nawet wrecz, wrogi. Dyrekcja GZG nie
stara sie 0 zmiane tego stanu rzeczy, nie prowadzi
szkolenia politycznego ani zawodowego.

Polityka kadrowa GZG polega na czestych przesu-
nieciach pracownikéw stabo wywigzujacych sie ze
swoich zadan, na takie same stanowiska do innych
zaktadow. Wskutek tego nie w jednym zakladzie ale
w kilku w ciagu krétkiego czasu gospodarka zatamu-
je sie. Powaznym zarzutem pod adresem kadr jest
fakt przyjmowania do pracy os6b nie posiadajgcych
kart zdrowia. \

Poddac¢ analizie pracag przedsiebiorstw

i zaktadow w

AJWAZNIEJSZYM niedociggnieciem w pracy

przedsiebiorstw prowadzgcych zywienie zbiorowe
na terenie wojewddztwa koszalinskiego jest niedosta-
teczne zaopatrzenie lokali gastronomicznych w surow-
ce do produkcji oraz wyroby garmazeryjne, cukierni-
cze, napoje chiodzgce, odpowiedni asortyment win
i wédek gatunkowych. W rezultacie produkcja kuchni
jest niewystarczajgca tak pod ewzgledem iloSciowym,
jak i asortymentu produkowanych dan. Powszechnym
zjawiskifem jest jadlospis zawierajgcy zaledwie dwie

Koszalinhskiem

zupy i pie¢ do siedmiu drugich dan, z kérych znaczna
cze$¢ do godz. 16 jest sprzedana i wykres$lona z karty.

Podobna sytuacja istnieje na odcinku zaopatrzenia
bufetow, w ktérych przewaznie sg najwyzej trzy ro-
dzaje zakasek i waski wybdér napojéw alkoholowych
oraz napojow chitodzacych. Rzadko mozna w bufetach
koszalinskich napi¢ sie jednego dnia piwa ciemnego
i jasnego; jak jest ciemne to nie ma jasnego i na od-
wrot.

Jezeli porownamy jadtospisy z kilku dni stwierdzi-
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my, ze produkcja jest bardzo mato urozmaicona. Z po-
traw miesnych, codziennie spotykamy kotlet schabowy.
Z zup — pomidorowa, barszcz czy grochéwke.

Przy sporzadzaniu planéw produkcji bazuje sie na
daniach drozszych oraz tych, ktérych produkcja nie
wymaga duzego wysitku. Dlatego tez trudno w re-
stauracji, gospodzie czy jadtodajni otrzymac tansze po-
trawy jarskie, dania z podrobéw, ryb itp. Nie wsze-
dzie zresztg przestrzega sie Obowigzku planowania pro-
dukcji. To wtasnie jest m. in. przyczyna, ze w dni bez-
miesne sprzedaje sie dania miesne, wyprodukowane w
nadmiernych ilosciach w niedziele.

Omoéwione niedociggniecia wystepuja przede wszyst-
kim w Koszalinskich Zaktadach Gastronomicznych.
Dziat handlowy tejze dyrekcji zamoéwionych przez za-
ktady artykutéw niekiedy nie dostarcza wcale lub do-
starcza je w llosciach znikomych w stosunku do po-
trzeb i w dodatku czesto ze znacznym opé6znieniem.
Przyczyna nie tkwi w zasadzie w braku towardéw
w aparacie hurtu, ale w nieodpowiednim stylu pracy
dyrekcji KZG, ktéra nie ma rozeznania w sytuacji
rynkowej, w niedbalstwie, biurokracji i bezplanowej
eksploatacji transportu.

Nielepiej dzieje sie w tutejszych jadtodajniach i go-
spodach prowadzonych przez PSS i GS. Razacy przy-
ktad negatywnego stosunku do pracy spotka¢ mozna
w gospodzie GS w Rebinie pow. Biatogard, gdzie w zu-
petnosci zaniechano produkowania gorgcych dan obia-
dowych i ograniczono sie do sprzedazy woédki, piwa
i jednego rodzaju zakasek, tj. sznycli na zimno. Gospo-
dy GS nie przestrzegaja minimum asortymentowego
dan obiadowych i zakasek. Za ten stan rzeczy pono-
szg wine nie tylko kierownicy gospéd, ale zarzady po-
szczegblnych gminnych spétdzielni i PZGS, a przede
wszystkim WZGS w Koszalinie.

Roéwniez wiele do zyczenia pozostawia polityka per-
sonalna. Zdarzaja.,sie wypadki, ze pracownika wyrzu-
conego z jednego przedsiebiorstwa za naduzycia przyj-
muje sie do drugiego przedsiebiorstwa ,bez zasiegania
opinii. o nim. Kierownicy zaktadéw niejednokrotnie
nie sa fachowcami. Nierzadko czerpig na swoich sta-
nowiskach nielegalne zyski. Przykladem jest ota Hen-
ryk From, ktéry jako kierownik gospody GS w Ustce
pow. Stupsk kilkakrotnie zostat przytapany przez PIH
na pobieraniu wyzszych niz obowigzujgce ceny i sprze-
dazy towaréw ziej jakosci. Ob. Halina Wmorowska,
jako kierowniczka baru mlecznego Nr 7 w Koszali-
nie, nie wykazywata dostatecznej troski o produkcje
i warunki przechowywania surowcOw oraz o stan sa-
nitarny, samowolnie opracowata kalkulacje potraw nie-
zgodng z obowigzujacymi cennikami. W wyniku tego
w barze Nr 7 pobieratoo wyzsze ceny.

Jednoczesnie wsréd personelu kelnerskiego i bufe-
towego znaczny procent wykazuje zdecydowang ini-
cjatywe do okradania przedsiebiorstwa i konsumentow.
Jednym z przejawéw takiej ,inicjatywy“ jest nie-
przestrzeganie przez kelneréw obowigzku wystawia-
nia rachunkéw za spozyte /potrawy* i napoje. Mimo
pouczenia ich i dostarczenia odpowiednich bloczkéw
wystawiaja oni w dalszym ciggu rachunki na $wistkach
papieru lub na drugiej stronie jadiospisu. W kawiar-
ni ,Mir* Koszalinskie ZG kelnerki uzywaja wpraw-
dzie bloczkéw, ale rachunki wypisuja w jednym egzem-
plarzu zamiast w dwoéch przez kalke. W gospodach
GS Czarne pow. Cztuchdéw i Ustronie Morskie bufeto-
we nie dolewaly alkoholu do kieliszkéw i karafek.
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W restauracjach Stupskich ZG kelnerzy uchylali sie
Swiadomie od obowigzku noszenia numerkéw kon-
trolnych.

Nie przestrzega sie obowigzku sporzadzania posit-
kéw wedtug receptur MHW. Stwierdzono to m. in.
w restauracji ,Battyk“ i jadlodajni ,Pomorzanka"'
Koszalinskich ZG, gdzie nie stosowano sie do recep-
tury na odcinku wagi surowca podstawowego (miesa)
i dodatkéw uzupetniajacych. W wyniku produkowania
potraw'z niewtasciwymi dodatkami przy réwnocze-
snym pobieraniu cen wediug obowigzujgcego cennika
w restauracji ,Battyk" powstala na przestrzeni tylko
jednego miesigca superata ponad 1000 zt. W kawiarni
~Mir* powstata superata kawy na skutek niesumien-
nego jej parzenia. W jaditodajni ,Pomorzanka“ stwier-
dzono niewtasciwe porcjowanie gulaszu szegedynskie-
go i sprzedaz flakéw z Chlebem, ktére nalezato sprze-
dawaé¢ jako zupe z flakéw po nizszej cenie.

Jeszcze gorzej pod tym wzgledem przedstawia siie sy-
tuacja w gospodach GS, gdzie wiele potraw sporzg-
dzanych jest wedlug wtasnego uznania szeféw kuchni.

Zarzadzenie MHW Nr 544 w sprawie sporzgdzania
jadtospis6w nie jest w peini przestrzegane. Nie prze-
strzegajg go zupetnie bary mleczne, w ktérych jadto-
spis to kartka papieru, wyrwana z zeszytu zawiera-
jaca kilka niedbale wypisanych potraw, nie podpisana
przez kierownika i bez pieczatki. W niektérych re-
stauracjach, jadtodajniach i gospodach jadiospisy sa
sporzadzane niedbale. Brakuje w nich albo informacji,
ze konsument ma prawo wybrania dodatku.uzupet-
niajacego, albo numeru receptury MHW oraz nazwi-
ska pracownika odpowiedzialnego za produkcje itd.

Ostatnim zagadnieniem, ktére nalezy poruszyé, to
stan sanitarny i warunki przechowywania surowcow.
Czestym zjawiskiem jest nieposiadanie przez personel
waznych $Swiadectw okresowego badania lekarskiego.
Wine za ten stan rzeczy ponosza w duzej mierze ko-
moérki personalne przedsiebiorstw przyjmujgcych do
pracy osoby nie majgce tych $wiadectw i nie kontro-
lujgce czy personel poddaje sie w toku pracy okreso-
wemu badaniu lekarskiemu.;

Przewazajgca ilos¢ lokali nie ma odpowiednich wa-
runkéw do magazynowania surowcéw. Sklada sie na
to brak pomieszczen magazynowych oraz niewystar-
czajgca ilos¢ lodéwek. Duza liczlba lokali wymaga nie-
zwlocznego odnowienia, jednakze przedsiebiorstwa
przeprowadzajg remonty za mato energicznie.

Na zakonczenie nalezy wspomnie¢ o stosunku kie-
rownictwa zakltadéw i przedsiebiorstw do krytyki.
Przez liczne interwencje doprowadzono do zalozenia
ksigzek zyczen i zazalen. Niestety w wielu wypadkach
nie spetniajg one swojego zadania. Zamiast wykorzy-
stywa¢ cenne uwagi konsumentéw dla usprawnienia
pracy najczesciej szuka sie réznych wybiegéw, aby
konsumentowi udowodnié, ze nie ma racji, badz w og6-
le nie odpowiada sie na jego zazalenia.

Przytoczone fakty sa sygnatem do przeanalizowania
stylu pracy na odcinku zywienia zbiorowego w woj.
koszalinskim.

PAMIETAJ

0 stosowaniu obowigzujacych receptur
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Przyktad gospody w pruchnej godny nasladowania

OBNIZKA KOSZTOW | RENTOWNOSC
W POZNANSKIEM — SPRAWA PALACA

Zagadnienie obnizki kosztéw witasnych w zaktadach
gastronomicznych w woj. poznanskim wedtug stanu na
koniec 11l kwartatu ub. r. nie przedstawiato sie zado-
walajgco. Planowany wskaznik kosztéw wiasnych
w skali wojewddzkiej zostat wykonany w 25,1%.
Przekroczenie wyniosto 0,7%. Podczas gdy wskaznik
kosztéw osobowych zmniejszyt sie o 0,5°/,, to wskaznik
kosztéw rzeczowych podwyzszyt sie o 1,2%. Kosz-
ty wiasne w Ill kwartale w stosunku do Il kwartatu
zlwiekszyly sie znacznie. Jedynie Gniezno uzyskato
2% oszczednosci zarbwno w kosztach rzeczowych, jak
i osobowych w stosunku do wykonanego obrotu.

Gospoda GS w Pruchnej (powiat cieszynski) uchodzita
do niedawna za jedng z najgorszych w calym woje-
wodztwie stalinogrodzkim. W odpowiednim stosunku
do odrapanych $cian i przegnitej podiogi pozostawata
cata gospodarka. Sprzedawano prawie wylacznie wod-
ke, papierosy i piwo. Nic tez dziwnego, ze do lokalu
najchetniej zaglagdali miejscowi chutigani. Gospoda wy-
kazywata stale manka. Tak bylo. A jak jest obecnie?
Dzi§ gospoda GS w Pruchnej natezy do najtepszych
nie tylko w skali powiatu, ale nawet wojewddztwa sta-
linogrodzkiego. Zmienit sie zarzad. Gospode przenie-
siono do nowego lokalu. Duzo troski poswiecono spra-
wie estetycznego urzadzenia wnetrza, ktérego nie po-

wstydzitby sie niejeden lokal miejski. Mozna tu teraz
otrzymaé réznego rodzaju dania barowe wtasnej pro-
dukcji. Od lokalu stronig .tylko chuligani, bo panuje
w nim.tego rodzaju atmosfera, ze jako$ nikt nie o$mie-
la sie urzadza¢ burd i awantur. Kierownictwo gospo-
dy pomys$lato takze o sali przeznaczonej wytacznie na
gry towarzyskie.
Na zdjeciach: stary budynek dawnej gospody GS w
Pruchnej, wnetrze lokalu ciemne i brudne. Nowy bu-
dynek robi mile wrazenie i swoim schludnym wyglg-
dem zacheca do skorzystania z ustug gospody.

Wt O.
Cieszyn

Pozostate przedsiebiorstwa planowany wskaznik ko-
sztéw wtasnych przekroczyly pomimo uzyskanych
oszczednos$ci w kosztach osobowych. Zaktady Poznah-
Wschod przekroczyty plan kosztéw o 0,7% Przekro-
czenie kosztéw w ZG Poznan-Zaeh6d ogétem wynio-
sto 09%. Roéwniez i Kalisz zanotowat przekroczenie
o 0,9%. Najgorzej sytuacja przedstawiata sie
w Ostrowskich ZG, ktére plan ogélny kosztéw prze-
kroczylty o 1,9%, a koszty .rzeczcowe o 2,5% oraz
w Lesznie, gdzie koszty rzeczowe przekroczono o 2,2%.

Przedsiebiorstwa przekroczenie wskaznika kosztéw
handlowych ttumaczyly zlg jakoscig wegla, konieczny-
mi remontami, psuciem sie maszyn. Wydaje sie, ze
czynniki te nie mogty wpltynaé na tak wysokie prze-
kroczenie planowanego wskaznika. Realna mozliwosé
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obnizki kosztéw istnieje, wymaga(jednak dostatecznej
kontroli zagadnien dotyczacych podnoszenia wydajno-
Sci pracy, petnego wykorzystania odpadkéw, wzmoc-
nienia dyscypliny pracy i peinego rozwoju ruchu ra-
Pocieszajacym faktem
kwartale mank. Za-
legtosci pod tym wzgledem ma jeszcze jedynie Poznan-

cjonalizatorskiego.
catkowite zlikwidowanie w |11

Wsehod.
A jak przedstawia sie

gdyz wskaznik zysku wyniést 6,5%

Przyjemnie
urzgdzone wnetrze

[¥7ISEA na Slgsku Cieszyriskim
t1/ staje sie z roku na rok coraz
popularniejsza miejscowoscig let-
niskowg i wczasowg. Przybywaja
tutaj letnicy wczasowicze nie tylko
ze wszystkich zakatkéw Polski, ale
takze z zagranicy. W Wisle réwniez
organizowane sg liczne kolonie kra-
jowe i zagraniczne. W tych warun-
kach lokal KZG w Wisle spetnia
poza swoimi zadaniami ustugowy-
mi takze znaczng role propagando-
wa w mysl przystowia ,jak cie wi-
dza, tak cie pisza“.Przyjemng atmo-
.sfere stwarzajg tutaj nie tylko Iu-
dzie, ale i urzadzenie oraz dekoracja
wnetrza. Pomystowo np. powigzano
tre$¢ hasta: ,Pijcie suréwki owoco-
we“ Z elementem dekoracyjnym
przedstawiajgcym dziewczyne z ga-
tezig jabtoni, u stép ktérej stoi ko-
szyk peten owocéw. Gdy oko konsu-
menta spocznie na dekoracji, z ko-
lei zesliznie sie na tre$é¢ hasta.
Pozytywna role spetnia réwniez
element regionalny w dekoracji,
jakkolwiek jest on reprezentowany
jeszcze niedostatecznie. A szkoda,
gdyz kierownictwo zadalo sobie
wiele trudu, aby lokal utrzymaé¢ w
czystosci, aby nada¢é mu jak naj-
bardziej estetyczny wyglad. Obrusy
na stotach sg zawsze czyste, jedynie
kwiaty plamig je ciepta barwa.
Sciany w lokalu do wysokoséci mniej
wiecej metra sg z wypalanego drze-
wa. Réwniez bufet stanowi sam w
sobie moment dekoracyjny. Uktad

butelek oraz pudelek papieroséw
w bufecie tadny i ciekawy w swej
prostocie. Udane sg tez napisy re-

klamujace dania. Wszystko w lokalu
KZG w Wisle tchnie porzadkiem,
ktérego powinnismy uczy¢ sie zaw-
sze i wszedzie.
Most
Wista
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rentowno$¢ poszczegdlnych
przedsiebiorstw? Planowany zysk w skali wojewdédz-
kiej za okres trzech kwartatéw nie zostat wykonany,
jstosunku do

obrotu zamiast planowanego 7,3%. Na koniec po6tro-
cza sytuacja byta znacznie lepsza, poniewaz w skali
wojewddzkiej osiggnieto zysk ponadplanowy. Zrodtami
pogorszenia w |ll kwartale byto przekroczenie kosz-
tow w skali wojewddztwa i straty pozaoperacyjne.
Tylko 3 przedsiebiorstwa wykonaly zysk planowany,
a mianowicie Gniezno, Kalisz i Leszno, za$ Poznan-
Ws}ch(’)d i Zachdéd oraz Ostréw planu tego nie wyko-
natly.

jest prawie

Stefan Hoffmann
Ostrow Wielkopolski

NIEDOCIAGNIECIA W PRACY PSS W WOLSZTYNIE

Restauracja i kawiarnia PSS w Wolsztynie majg wiele niedociagnie¢. Naj-
wazniejszym z nich sg wysokie koszty wiasne,, ktére w 1954 roku nie zo-
staty obnizone wskutek czego roik ten zastat zamkniety ze stratg.
Restauracja PSS w Wolsztynie prowadzi tuczamJte, w ktérej w listopadzie
ub. r. byty 24 sztuki trzody chlewnej. jChlew jest czysto utrzymany, $wi-
nie wygladaja dobrze. Zdawatoby sig, ze wszystko jest tutaj w porzadku,
tymczasem plan tuczu na r. 1954 nie zostat wykonany. Swinie nie zawsze
wykazywaly nalezyty przyrost wagi. Jedng z przyczyn tego byto kupowa-
nie na rynku prosiat nieznanego pochodzenia. Tymczasem nalezy je ku-
powaé¢ z hodowli painstwowej lub spoétdzielczej.
Personel PSS w Wolsztynie zupetnie niepotrzebnie i ze szkodg dla przed-
siebiorstwa opuszcza swoje miejsca pracy, np. wychodzac do biura d|la
zatatwienia r6znych drobnych spraw. Ciagte ,spacery” rozluzniajg dyscy-
pline pracy.
Kierownictwo narzeka ;na brak fachowych sit, a nie pomyslato o tym,
azeby je przeszkoli¢. Wprawdzie dyrekcja prowadzita teoretyczne szkole-
nie, lecz wiekszy pozytek przyniostoby wystanie pracownika na pewien
czas do wzorowego zaktadu, gdzie mégtby nabraé¢ praktycznej znajomosci
zawodu.
Zdarzaja sie wypadki jpodawania nieSwiezych potraw. Latem w kawiarni
czesto brakowato lodéw i napojow chtodzacych, mimo ze PSS ma wilasna
wytwoérnie wéd. Najczesciej dysponowano zaledwie jednym gatunkiem
lodéw.
W restauracji mozna spotka¢ pijanych kilkunastoletnich mtodziencow.
Trzeba, azeby kierownictwo wraz z miejscowymi organizacjami spotecz-
nymi zlikwidowato ten stan rzeczy. Rodzice skarzg sig, ze ich nieletni
synowie pijg w restauracji wodke.
PSS w Wolsztynie ma pewne osiagniecia w dziedzinie zywienia, lecz w
pogoni za wykonaniem planu zaniedbano inne réwniez wazne sprawy
i stad powstaly powazne niedociaggniecia. Oczywiscie wykonanie planu
jest rzecza niezmiernie wazng, alle prace nalezy tak zorganizowaé, azeby
rébwnoczes$nie nie zaniedba¢ innych odcinkéw, jak obnizka kosztéw wta-
snych czy rentownos$¢ przedsiebiorstwa.
Kierownictwo PSS wraz z pracownikami zywienia zbiorowego muszg te
sprawy przemys$le¢ i usuna¢é istniejace braki.

Adam Chomicz

Wolsztyn

O WIEKSZY WPLYW NA PRODUCENTA

Os$rodki wypoczynkowe FWP w Zakopanem, Szczawnicy i niejednokrotnie w Kry-
nicy walczg od dawna, lecz na og6t bezskutecznie z terenowymi placéwkami
WPHS o dostawe artykutéw spozywczych w opakowaniach hurtowych. Musztar-
da. kawa zbozowa, dzemy, proszki do pieczenia, budynie, cukier waniliowy, przy-
prawy do zup — to wszystko dostarczane jest z jreguty w opakowaniu detalicz-
nym i przewaznie w najmniejszych porcjach. Nie trzeba tlumaczy¢ do jakiego
stopnia jest to klopotliwe dla Funduszu Wczasow, ktéry jest przeciez konsumen-
tem wytgcznie hurtowym. Poza ty;m towar w opakowaniu detalicznym jest 'znacz-
nie drozszy. Wobec tego, ze koszt dziennego wyzywienia wczasowicza jest usta-
lony z géry, zywi sie go gorzej, jgdyz jcze$¢ pienigdzy przeznaczonych na jedzenie
dla niego idzie na niepotrzebne nikomu torebki, pudetka, stoiczki czy szklanki.
Wspomiane o$rodki wypoczynkowe FWP w miesigcznych zaméwieniach zadaja
kazdorazowo dostawy w opakowaniu hurtowym, a wypadki dostaw w opakowa-
niach detalicznych jstale i z niezmiennym uporem reklamujg zaréwno u ibezpo-
Sredniego dostawcy czy jednostki nadrzednej, jak i w wydziatach handlu powia-
towych wzglednie wojewdédzkich jrad narodowych. Wszystko jak dotad raczej bez
skutku. W rezultacie bity jest wczasowicz, bici magazynier i personel kuchen-
ny jdomu wypoczynkowego, zmarnowana ipraca irobotnika-pakowacza czy auto-
matu jw wytwoérni, zmarnowane opakowanie papierowe czy szklane.

WPHS w Krakowie na wszelkie interwencje wyjasnia, ze sprawa uzalezniona jest
od producentéw, ktérzy jakoby nie sa nastawieni na opakowania hurtowe. Ale
czy tego rodzaju wyjasnienie ma wystarczy¢ odbiorcy? Czy moze on zgodzi¢ sie
na taki stan rzeczy, ktéry wyraznie godzi w postulat obnizki jkosztéw wtasnych?
A wreszcie czy kilka lat to za mato, by dystrybutor zdazyt uswiadomi¢ produ-
centéw o potrzebach rynku? Eugeniusz Orzechowski

Mikuszowice SI.



SZKOLENIE KADR NIE TYLKO SPRAWA SZKOLNICTWA

.Zaktad Stotéwek i Bufetéw w toidzi nawigzat we wrzes$niu 1954 r
scistg wspoéiprace z tutejszym Technikum Gastronomicznym oraz obiat
patrona” nad Zasadniczg Szkotg Gastronomiczng. Majgc na uwadze Kko-
n! f n03C zdobycia dostatecznej ilosci godzin praktycznej nauki zawodu
rek01| t&chzrgcs%kgl ZﬂChZaklg%l gtoﬁg\?vg?(mlczna/fce%\?vra\%/ nLaodZQIiczc%](lj%}d o]
dyspozycji kierownictwa warsztatéw szkolnych nowocze$nie wyposa-
~H”" Stiil0Wke akade™Ick3 Przy Panstwowej Wyzszej Szkote Aktorskiej,
gdyz wtasna, niewielka stotéwka Technikum nie pozwala na nabycie
dostatecznej praktyki. Stotéwka przy PWSA wydaje okoto 300 obiadéw,
w catosci przygotowywanych przez 12—16-osobowe grupy uczennic Ze
strony Zaktadu Stotéwek i Bufetow pracuje jedynie materialnie odpo-
wiedzialny kierpwnik bedacy jednoczesnie magazynierem. P

Codziennie przygotowuje sie r6zne dania do wyboru, m. in. dania die-

goynaWaddleprarcy.a * * przyrzadzatlia P»«kéw wymagajgcych wieksze-

Pozioim omawianej jstotéwki oddziatywa na pozostate stotéwki akade-
mickie w todzi. Od pétocza szkolnego planuje sie dalsze rozszerzenie
w»poapracy przez jpostawienie do dyspozycji Technikum sasiedniej sto-
owiki przy Centralnym Zarzadzie Przemystu Papierniczego, posiadaja-
cej rowmez bufet przyzaktadowy. Istniejgcy bufet pracowniczy pozwoli
na ewentualne przygotowanie stuchaczek Zasadniczej Szkoty Gastrono-
micznej na bufetowe dla bufetéw pracowniczych i akademickich

Planowane jest_réwniez doszkalanie jprzede wszystkim kucharek przez
personel pedagogiczny szkoly oraz skierowanie czesci uczennic do gar-
mazerni specjalistycznych ZSS, w ktérych uczennice pod fachowym kie-
rownictwem zajmag sie przygotowywaniem satatek, pasztecikéw pét-
fabrykatéw oraz innych dan rybnych i miesnych dla potrzeb detalu

Dotychczasowa wspoéipraca umozliwita Zaktadowi Stotéwek i Bufetéw
obnizenie koisztow wtasnych przez czesciowe zmniejszenie personelu
stotowek.

O ile szersze zatrudnienie abso-lwentek w zywieniu otwartym wcigz
jeszcze napotyka na trudnos$ci z uwagi na ich mtody wieik, prace w go-
dzinach nocnych i zwigzane z tym pézne powroty do domu po pracy
oraz sprzedaz alkoholu w zaktadzie — to jpraca w stotéwkach pracowni-
czych i akademickich oraz w bufetach szkolnych i przyzakiadowych
pozwala na zatrudnienie ich natyehmiaist po ukonczeniu szkét na wta-
$ciwych jstanowiskach.

Mgr Wactaw Wyrozebskii
Lodz

Mgr Marian ZAMIARA

Nazwy sprzetow, urzadzen
I narzedzi

NUMERZE 7 ,Zywienia Zbio-

rowego“ z lipca 1954 r. zwr6-
citem uwage na brak stownictwa czy-
sto polskiego w terminologii kulinar-
nej. Przyjrzyjmy sie wiec przedmio-
tom znajdujacym sie w pomieszcze-
niach kuchennych i zastanéwmy sie,
ktérych przedmiotéw nazwy uznamy
za wiasciwe, adla ktérych szukaé be-
dziemy innych, bardziej pollskich o-
kreslen. Zobaczymy wiec na ,bla-
cie® kuchennym ,brytfanne® i ,pa-
telnie“ obok odsunietych ,fajerek”;
w zmywaku znajdziemy ,durszlak”,

JSzpikulec i ,kwirlejke”, .,na ,tabo-
recie* lezy ,tasak“; w ,kredensie”
petno talerzy“, ,salaterek”, ,kara-
fek* i ,imbrykéw*, a ,butelki i ,fla-

szki* spotyka sie na kazdym kroku.

Wymienitem tu jednym tchem 16
nazw pochodzenia obcego, a jest ich
przeciez znacznie wiecej. Ale i to
wystarczy, aby wyodrebni¢ najbar-
dziej zasadnicze zagadnienia.

Przede wszystkim wiec mamy gru-
pe wyrazéw, do ktérych tak przy-
zwyczaili§my sie, ze juz nie wyczu-
wamy ich obcego charakteru. Nalifeg
tutaj: ,patelnia“ (wilosik.: padella),
Jfasak® (ros. mecak czyt'. tesak),
llerz“ (niem.: Teller), ,karafka“ (franc.
carafe). Usuwanie tych nazw naleza-
toby uznaé¢ za niewtasciwe, gdyz zu-
bozytoby nasz jezyk. Nawet ,imbryk",
ktory zostat zapozyczony z jezyka
turackiego (ibrik), powinien pozostaé
w naszym stownictwie, gdyz tego
rodzaju naczynia przed wprowadze-
niem kawy nie znali§my i dlatego
trudno byloby obecnie nowag nazwe
polskg wymyslié.

Sa wyrazy, dla ktérych naprawde
trudno bedzie znalezé jpolski odpo-
wiednik, np. zwykta ,butelka“ (franc.
bouteille) Ilub ,flaszka“ (niem.: Fla-
sche). Nie jest to przeciez zaden sta-
ropolski ,ggsior* lub ,gasiorek”, kt6-
ry nadawatby sie moze raczej na o-

kreélenie ,balonu“ do wyrobu do-
mowego wina. Przegladatem rozmai-
te stowniki i nie spotkatem zadnego
polskiego lub spolszczonego wyraze-
nia, ktérym mozna by te dziwne sto-
wa zastgpi¢. Istnienie ich w jezyku
polskim winno wiec by¢ dla nas
przestroga, by nie jprzejmowaé nie-
wolniczo nazw nowych sprzetéw czy
urzadzen.

NastepnA grupe stanowig wyrazy
pochodzenia niemieckiego, ktére ra-
73 nasze ucho szczegdlnie silnie. Sa
to: blat — Blatt, brytfanna -*- Brat-
pfanne, durszlak — Durchschlag,
kwirlejka — Quirl itp. Nie znajduje-
my w jezyku pcilskim zadnych innych
nazw p podobnym Zréditostowie i dla-
tego bytoby wskazane usungé¢ je zu-
petnie. | tak zamiast ,blatu* styszy
sie nieraz ,ptyte“, réwniez co pra-
wda pochodzenia niemieckiego (Plat-
te), lecz juz w formie spolszczonej.
Zamiast ,durszlaku“ spotyka sie w
literaturze zawodowej, ,cedzak", kto6-
rego uzycie nalezaloby jak najpredzej
upowszechnié. Zamiast dziwacznej
Kkwirlejki* powinno sie uzywaé zgra-
bnej ,matewki“. Nic nie stoi réwniez
na przeszkodzie, by wyrzuci¢ preten-
sjonalny ,taboret* a na jego miejsce
wprowadzi¢ nasz zwykly ,stotek“.

Wiecej klopotu sprawi nam ,bryt-
fanna . Mozna by jg zamieni¢ na
.panwie”, ktéra — wyWodzac sie zre-
sztg z tego samego niemieckiego zroé-
diostowu (Pfanne) — zostata juz bar-
dzo spolszczona i przyjeta sie w wa-
rzelnictwie soli (,panew® lub ,pan-
wia“) a takze w mechanice (,panew-
ka“) Mamy réwniez tego typu nazwy
geograficzne, np. rzeke Matapanew,
prawostronny doptyw Odry. Czesto
jednak ,brytfanna“ jest zwyktg bla-
cha do pieczenia ciast. W tym wiec
wypadku powinna sie nazywaé po
prostu ,blachg”, tak jak ,fajerki* —
Lkotkami“.

Czy jednak jest sens zmieniaé¢ na-
zwy obce na inne, réwniez obcego
pochodzenia? Mys$le ze tak, jesli nie
ma wyrazen czysto polskich, a uda
sie spopularyzowa¢ formy bardziej
spolszczone.

Ostatnio wprowadza sie u nas ,be-
mary“, ktéra to nazwa nikomu nic
nie méwi. Nie mozna sie wiec dziwi¢,
ze w takim to ,bemarze“ przechowy-
wano wegiel w jednym z wiekszych
naszych zaktadéw gastronomicznych.
Nie dosztoby moze do tego, gdyby 6w
Jemar* nazywat sie ,dogrzewalni-
ikierri“ lub ,dogrzewapem®, gdyz
wéwczas sama jego nazwa bronitaby
go przed niewtasciwym uzyciem.
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Nie ma juz w Polsce Ludowej
wiekszego miasta, w ktérym prze-
myst gastronomiczny nie maogiby
pochwali¢ sie pieknymi, nowocze-
$nie wyposazonymi i urzgadzonymi
zaktadami  zywienia zbiorowego.
Piekne sg m. in. zaklady wojewddz-
twa bydgoskiego, a przede wszyst-
kim zaktady bydgoskie i torunskie,
gdzie mozna nie tylko zjes¢, ale i
odpoczaé¢ po pracy, postucha¢ muzy-
ki i przejrze¢ pisma.

Zdjecia przedstawiajg: z lewej u
gory fragment sali konsumpcyjnej i
bufetu jadtodajni ,Sielanka“ w Byd-
goszczy; w S$rodku tzw. ,Biata Sa-
la® w restauracji wzorcowej kat. Il
w Toruniu; nizej bufet kawiarni w
zaktadzie sprzezonym jadtodajni -
kawiarni ,Nowoczesna“ uruchomio-
nej w r. 1954 w osiedlu robotniczym
Kapusciska w Bydgoszczy; po pra-
wej u géry — fragment sali kon-
sumpcyjnej w ,Nowoczesnej; pod
spodem — kuchnia tamze.

Zdjecia wykonali: H. Czernecki z
Torunia i P. Wiszniewski z Byd-
goszczy.



Organizacja nMcu | msten techniczny

Rola narad produkcyjnych

JDRZEMYSL gastronomiczny jest powazng galezig

gospodarki narodowej, ktéra spetnia duzg role
w zaspokajaniu potrzeb ludzi pracy. Ustalenie, kon-
kretnych $rodkéw dla zapewnienia, wlasciwego zakre-
su.' poziomu ustug na rzecz konsumenta — zgodnie
Z jego wymaganiami — powinno- mie¢ miejsce na na-
radach produkcyjnych. Niestety narady produkcyjne
organizowane w zakladach gastronomicznych wcigz
jeszcze nie sg ,wlasciwie przygotowywane i przepro-
wadzane systematycznie. Dlatego w wiekszosci przy-
padkéw nie przyczyniaja sie do polepszenia pracy, do
usuwania btedéw i niedociagnie¢' nie stajg sie Srod-
kiem mobilizujgcym zatogi do wykonania planéw, do
osiagniecia postepu technicznego. Co jest powodem
tego stanu?

Powodem tego jest: 1) niewlasciwa organizacja
narad. Za duzo czasu poswieca sie na szczegO6towe
sprawozdania liczbowe, w dodatku bez krytycznej
analizy przyczyn powodujgcych niewykonanie zadan.
Nie okres$la sie srodkéw, ktére zapewnityby usuniecie
brakéw i niedociggnie¢. 2) Tematyka narad obejmuje
zbyt szeroki wachlarz zagadnien, co w rezultacie utru-
dnia skoncentrowanie sie na okreslonych zagadnie-
niach potrzebnych do zrealizowania konkretnych
zadan. 3) W niedostatecznym stopniu -omawia sie
zagadnienia postepu technicznego. 4) Czesto nie

uchwala sie zadnych wnioskéw odnos$nie polepszenia

pracy zaldg, a jedynie rejestruje niedociggniecia,
0 ile uchwala sie wnioski, to na ogot brak jest syste-
matycznej kontroli ich realizacji. 5) Dyrekcje i kie-
rownictwa nie doceniajg waznosci narad w zaktadach,
czeg-o dowodem sg fakty, ze w wielu wypadkach nie
deleguje sie na nie przedstawicieli dyrekcji czy zarzg-
du. 6) Przedsiebiorstwa i zaklady nie opracowujg i nie
przestrzegajg harmonograméw narad i nie wspotdzia-
taja w okreslaniu i-ch tematyki. Skutkiem tego narady
odbywajg sie badz nieregularnie, badz w ogéle nie
odbywajg sie. 7) Na narady nie zaprasza sie przed-
stawicieli rad narodowych, stacji sanitarno-epidemio
logicznych, zwigzku zawodowego i PIH.

Celem uporzadkowania tak waznego odcinka pra-
cy jakim sg narady produkcyjne, zakitady gastrono-
miczne powinny opracowa¢ harmonogram narad
z goéry na kwartal. Odpowiedzialno$¢ za przestrzega-
nie harmonogramu -cigzy na dyrektorze, wzglednie
na kierowniku zaktadu. Narady w zakladach winny
odbywaé sie miedzy 1— 15 a w przedsiebiorstwach
1w zarzadach okregowych spétdzielni od 15 do 20
kazdego- miesigca.

W naradach obowigzkowo biorg udziat:

a) w przedsiebiorstwach czy w zarzadach -okrego-
wych spoétdzielni — cztonkowie dyrekcji, kierownicy
komérek organizacyjnych, kierownicy zakladow, ewen-
tualnie ich zastepcy, przodownicy pracy sposréd ku-
charzy, kelneréw i pracownikow fizycznych, dalej
przedstawiciele rady miejscowej i POP, zaproszeni
przedstawiciele rad narodowych, PIH, stacji sanitar-
no- epidemiologicznych i zwigzku zawodowego;

mg.i m

b) w zakladach — przedstawiciele dyrekcji przed-
siebiorstwa czy zarzadu okregowego spétdzielni, kie-
rownik zakfadu, ewentualnie jego zastepca, wszyscy
pracownicy fizyczni i umystowi.

Tematyka narad powinna obejm-owaé: analize wy-
konania zadan w poprzednim okresie; przyczyny
w-plywajgce na niewykonanie wskaznikow planu kom-
pleksowego; omowienie zadan planowych na najbliz-
szy okres; zabezpieczenie koniecznych $rodkow do
wykonania zadan plano-wych.

Sprawozdania dotyczace wykonania planéw i omo-
wienie zadan planowych powinny trwa¢ 30 — 60 mi-
nut, najwyzej potorej godziny —W zaleznosci od
szczebla na ktorym odbywa sie narada. Nastepnie
powinna rozwing¢ sie jak najszersza dyskusja.

Na kazdej naradzie zaloga winna wysnu¢ konkre-
tne wnioski zapewniajgce wykonanie planéw, wyzna-
czy¢ osoby odpowiedzialne za wykonanie zobowigzan,
terminy ich realizacji oraz system kontroli.

Przy omawianiu zadan gospodarczych na najbliz-
szy okres nalezy przeanalizowa¢ niezbedne $rodki
majace na celu polepszenie jakosci positkow i racjo-
nalizacje procesow produkcyjnych, ktéra wptynie na
podniesienie wydajnosci pracy. W nastepnej kolejnos-
ci nalezy opracowa¢ -cykle produkcyjne i handlowe,
omoéwi¢ wnio-ski racjonalizatorskie dotyczace lepszego
wykorzystania maszyn, narzedzi pracy i dostosowa-
nia ich do lokalnych warunkéw pracy w zaktadach
oraz wynalazki i pomyslty w sprawie wprowadzenia
nowych maszyn i narzedzi pracy w produkcji gastro-
nomicznej. Na naradzie nalezy poruszy¢ sposob po-
pularyzowania osiggnie¢ i doswiadczen przodujacych
pracownikéw nie tylko u siebie, ale i na zewnatrz
oraz m-etody pogtebiania wspotzawodnictwa pracy.

Codzienna produkcja
zaktadu

AN“tELEM podniesienia pracy zaktadéw zywienia zbio-
N rowego na odpowiedni poziom nalezy miedzy inny-
mi: 1) racjonalnie planowa¢ produkcje, 2) witasciwie
organizowaé¢ produkcje dzienna.

I. RACJONALNE PLANOWANIE PRODUKCIJI

W duzych zaktadach zywienia zbiorowego produkcje
na kazdy dzien plan-uje szef produkcji w porozumieniu
z kierownikiem zaktadu, szef kuchni w mniej-szych za-
ktadach lub kucharz w matych zaktadach. Pracownicy
zaktadéw zywienia zbiorowego planujg przewaznie
produkcje wieczorem na dzien nastepny, albo nawet
w dzien produkcji rano spieszac sie, aby zdazy¢ na
czas iprzed rozpoczeciem produkcji obiadowej.

Plan produkcji opracowany zbyt szybko bez prze-
mys$lenia jest niestaranny i zestawienie -dan gtéwnych
(drugich -dan) zrobione nieprawidtowo. Przy takim pla-
nowaniu zapotrzebowania na surowce sktadane sg do
magazynu w -dniu pro-dukéji co utrudnia bardzo prace
magazynierowi, ktéry w ostatniej chwili nie jest w mo-
znosci przygotowaé¢ na czas wszystkich surowcow
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w odpowiednim gatunku. Ponadto surowce dostarczane
partiami utrudniajg iprace personelowi, ktéry czeka
z wykonaniem produkcji na niedostarczone surowce,
a w konsekwencji op6éznia produkcje albo w duzym
stopniu pogarsza jej jako$¢, .poniewaz kucharze spie-
szac sie nie nadazajag przeprowadzi¢ witasciwych pro-
ceséw technologicznych przy przyrzgdzaniu potraw.

Aby unikng¢ tego rodzaju usterek nalezy planowaé
produkcje na pare dni naprzéd. Planowanie takie nie
tylko pozwoli na staranne opracowanie calodziennej
produkcji, ale zapewni systematyczne zaopatrzenie
magazynu we wszystkie potrzebne surowce na kazdy
dzien produkcji. Magazynier bedzie miatl moznos$¢ za-
opatrzy¢ zaktad we wszystkie surowce w odpowiednich
gatunkach. Z kolei szef kudhni zapewni zaktadowi od-
powiedni asortyment i odpowiednig jako$¢ produkciji.

Asortyment potraw musi by¢ dostosowany do po-
szczegblnych dni tygodnia, np. dni bezmiesne, p6tmie-
sne, targi i jarmarki, przy czym nalezy planowaé¢ taka
ilos¢ porcji, aby cata produkcja zostata w danym dniu
sprzedana. W wypadku wcze$niejszego wyprzedania
potraw nalezy zaraz doplanowa¢ mato pracochtonne
i tatwe w wykonaniu np. zupy z koncentratéw, buliony,
makarony fabryczne, ziemniaki, miesa przyrzadzane
technikg smazenia, suréwki z jarzyn kiszwnych oraz
w sezonie ze $wiezych, jak pomidory i ogorki.

Jesli do produkcji otrzymamy szybko psujace sie
surowce, jak ryby, podroby, twardg itp., nalezy wow-
czas takze doplanowaé potrawy, aby wykorzystaé nie-
trwate surowce celem niedopuszczenia do ich zepsu-
cia.

Przy planowaniu produkcji nalezy uwzgledni¢: 1)
sezonowos$¢ potraw, 2) réznorodno$¢ surowcoéw pod
wzgledem warto$ci odzywczych i kalorycznych, 3)
pory roku, 4) upodobania i przyzwyczajenia konsu-
mentéw, 5) potrawy regionalne, 6) dania tansze i droz-
sze.

Planujac produkcje nalezy wzig¢é pod ukyage obo-
wigzujgce minimum asortymentowe, dopasowac ilos¢
porcji dah do upodo-ban i potrzeb konsumentéw. Pro-
dukcje kazdorazowo nalezy tak zaplanowaé, aby kon-
sument o kazdej porze dnia moégt otrzymac¢ odpowie-
dni dla siebie positek.

II. ORGANIZACJA PRODUKCJI DZIENNEJ

a) Sniadania ‘'wydaje sie od godziny 7 do go-
dziny 12. Na $niadanie nalezy planowaé potrawy na
zamoéwienie. Bedzie to z korzyscig dla konsumenta,
gdyz otrzyma on zawsze $wiezg, smaczng i petnowarto-
Sciowag potrawe, a nastepnie z korzyscig dla zaktadu,
ktory uniknie odpiséw na straty nie sprzedanej pro-
dukcji $niadaniowej.

Asortyment dan $niadaniowych na
zamowienie. Z jaj: jajecznica zwykta na kietba-
sie, wiosng ze szczypiorkiem, latem na pomidorach, ja-
ja w szklance, jaja na miekko, jaja mollet lub na twar-
do, jaja sadzone, omlet naturalny bez nalozenia Iub
z nalozeniem, np. z szynka, kietbasg itp., omlet bi-
szkoptowy z marmoladg, dzemem Iub sokiem itp.

Zupy mleczne takie, jak manna n& mleku,
owsianka, lane kluski. Przy daniach na zamodwienie
nalezy zaznaczy¢ w karcie jadlospisowej, ze konsument
otrzymuje potrawe po 15 minutach od chwili zamé-
wienia.

Poza wymienionymi potrawami przyrzadzanymi na
zamoéwienie mozna zaplanowaé¢ na $niadanie jako do-
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datek do zup mlecznych makaron, ryz lub kasze
jeczmienng, jesli wymienione dodatki zaplanowane sa
w daniach obiadowych. Dodatki te ugotowane w godzi-
nach rannych, jesli nie zostang sprzedane na $niadanie,
moga byé zuzyte jako dodatki do zup lub drugich dan
obiadowych.

Zaktad powinien mie¢ w ciggu catego dnia ugotowa-
ne w skérkach ziemniaki, ktére mozna wykorzystaé¢ na
zyczenie konsumenta do wyprodukowania jajecznicy
po chiopsku lub poda¢ je odsmazone na goraco. Nie-
zaleznie od wymienionych potraw, po otwarciu lokalu
nalezy sprzedawac¢ pozostate z dnia poprzedniego dru-
gie dania, o ile po odgrzaniu dania te nie zmienity za-
pachu, smaku i wygladu, czyli pod wzgledem zdrowot-
nosci nadaja sie do konsumpcji.

Biorgc pod uwage podany asortyment dan $niadanio-
wych na zaméwienie mozna opracowac z géry jadtospis
$niadaniowy pozostawiajgc miejsce na kilka pozycji,
ktére codziennie wypetni kierownik nowymi zakaska-
mi z bufetu nadajacymi sie na $niadania oraz pozo-
stalymi a nadajgcymi sie do konsumpcji daniami
z dnia poprzedniego.

b) Zakaski. W godzinach rannych, to jest
w czasie wydawania $niadan, nalezy w pierwszym rze-
dzie przygotowaé¢ do bufetu takie zakaski, ktére kon-
sument moze zamoéwi¢ na $niadanie, np. kanapki z we-
dling, z serem, z jajkiem, porcjowe zakaski sera, twa-
rogu, wedliny, miesa oraz nastepujagce sezonowe no-
walijki i jarzyny: rzodkiewka, pomidory, szczypiorek,
ogérki Swieze lub kiszone itp. W ciagu dnia bufet po-
w inij by¢ zaopatrywany w peiny asortyment zakasek
uwzglednionych w obowigzujgcym minimum asorty-
mentowym. W koncowych godzinach pracy nalezy
w miare zapotrzebowania uzupetnia¢ zakaski z przygo-
towanego uprzednio surowca, starajac sie aby nie zo-
staly gotowe zakaski na dzien nastepny, poniewaz wy-
sychaja, tracg wyglad estetyczny, smak i warto$¢ od-
Zywcza.

c) Dania obiadowe nalezy wydawaé¢ od go-
dziny 13 do godziny 18. Codzienne karty jadlospisowe
powinny zawieraé¢ z gory, zaplanowany petny asorty-
ment ré6znych rodzajéw potraw, to jest w dni miesne:
potrawy miesne, p6tmiesne, maczne, jarzynowe, potra-
wy z ryb, drobiu i dziczyzny (samy, dzika, zajgca itd.);
w dni bezmiesne: 'potrawy jarzynowe, maczne oraz
zgodnie z zarzadzeniem Nr 408 Ministra Handlu We-
wnetrznego — potrawy z podrobéw, drobiu, z miesa
kréliczego, dziczyzny (z wyjatkiem miesa z dzika
i sarny). Przy planowaniu jadtospiséw nalezy w kaz-
dym dniu uwzgledni¢ kilka dan na zamodwienie.
Wszystkie niepracochtonne i szybkie w wykonaniu da-
nia nalezy przygotowa¢ po przyjeciu zaméwienia od
konsumenta i podawaé¢ S$Swieze, po wyprodukowaniu.

Przyktady dan miesnych na zamoéwienie: kotlety
schabowe, panierowane i saute, befsztyk, brizol, stek,
kotlet naturalny, watroba saute itp.

Przyktady dan jarskich na zamoéwienie: kluski kta-
dzione do sosu, omlet, nale$niki, szpinak z jajem, pie-
rogi (zrobione uprzednio ugotowaé po otrzymaniu za-
moéwienia), jajecznica po chilopsku na ziemniakach od-
smazanych, jajecznica na pomidorach, placki ziemnia-
czane, krokiety itp.

W zaktadach zywienia zbiorowego przy szeroko sto-
sowanym systemie produkcji dan na zamoéwienie kon-
sumenci bedag zawsze zadowoleni, poniewaz positki
bedg im dostarczane o wysokiej warto$ci odzywczej



i smakowej. Réwnoczes$nie przy tym systemie w wy-
padku niesprzedania zaplanowanej produkcji uniknie
sie kilopotliwego przechowywania gotowych potraw
i jpsucia sie ich, poniewaz pozostang surowce, ktére mo-
zna zuzytkowaé¢ w dniu nastepnym. Ponadto system
ten zmniejszy do minimum straty wynikajace z odpi-
séw nie sprzedanej z powodu zepsucia sie produkcji.
Réwnoczesnie nalezy potozy¢é duzy nacisk na produkcje
odpowiednich dodatkéw jarzynowych do drugich dan.
Dodatki jarzynowe powinny by¢ produkowane jako
surowki i potrawy gotowane. Jarzyny nalezy zawsze
bardzo starannie dobiera¢ do potraw miesnych, ryb-
nych i macznych. Niezaleznie od przygotowanych su-
rowek jarzynowych i jarzyn gotowanych, w kazdym
zaktadzie powinny byé stale na zyczenie konsumen-
tow ogorki Swieze lub kiszone, w sezonie za§ — pomi-
dory i rzodkiewka.

d) Positki kolacyjne
godziny 18 do zamkniecia lokalu. W czasie wydawania
kolacji nalezy mie¢ przygotowane na zyczenie konsu-
mentéw zupy: 1 rodzaj w restauracji, 2 rodzaje w ja-
diodajni. Drugich dan, czyli daAn gtéwnych nalezy
przygotowaé przynajmniej 5 rodzajéw. Dania gtéwne
czes$ciowo bedg z produkcji dan obiadowych, ale prze-
de wszystkim powinny by¢ produkowane na zamowie-
nie konsumenta, aby nie dopuszcza¢ do pozostatosci
produkcji na dzien nastepny. Dania na zamodwienie
produkowaé wedlug wskazéwek danych w punkcie
c (Dania obiadowe).

Jakos¢ i bogaty asortyment potraw winny by¢ pod-
stawg pracy zaktadéw zywienia zbiorowego.

Stanistawa ZIELINSKA

Produkcja w stotédwkach
OZR

"mTILKULETNIA dziatalno$¢ stotowek OZR pozwala

na przeprowadzenie analizy ich dziatalnosci oraz
postawienie wnioskéw zmierzajgcych do poprawy obe-
cnego stanu. Stotdéwki OZR zgodnie ze swoim zatoze-
niem moga by¢ deficytowe. Powstate straty pokrywane
sag z dochodéw innych agend, jak: sklepy, punkty
ustugowe, wytwoérnie wody sodowej itp. Dzieki temu
w praktyce mozna ustawi¢ prace stotéwek na odpo-
wiednim poziomie i produkpwaé obfite i smaczne po-
sitki. Stotéwki OZR powinny podnosi¢ poziom $wiad-
czonych ustug i szukaé coraz to nowych form zaspoka-
jania potrzeb konsumentéw.

Obecnie stotowki produkujg prawie wytgcznie positki
isktad-ajgce sie z zupy i drugiego dania, co trudno jest
uzna¢ za stan zadowalajacy. Pozostawiajac stotéwki
o sztywnych zestawach dwudaniowych jako typowe,
celowe bytoby wprowadzenie i innych rozwigzan w po-
staci podawania positkbw jednodaniowych, obiadéw
trzydaniowych, deseréw za doptata, dan z zestawéw
obiadowych do wyboru, dan z karty i dan garmazeryj-
nych.

OBIADY JEDNODANIOWE

Podawanie positkéw jedniodaniowych w warunkach
OZR jest czesto wygodne z uwagi na brak odpowied-
nich pomieszczen produkcyjnych, koniecznosci wyda-
wania duzych ilosci obiadéw w krétkirn czasie itp.
Roéwniez gdy mamy do czynienia z dowozem positkow
goragcych do odleglych stanowisk pracy (np. kopalni,

nalezy wydawaé¢ od

wyrebu lasu, na budowle) positki jedniodaniowe jako
tatwe do przewozu, wymagajace prostej techniki ek-
spedycji d mniejszej ilosci naczy¢ sg ekonomiczne,.
Pewien wptyw na popularyzacje positkéw jedniodanio-
wych ma ich stosunkowo niska cena.

Pomimo tych dodatnich stron positki jedniodaniowe
nie spotkaly sie z zadowoleniem konsumentéw i wy-
dawane sa jedynie w niektérych OZR. Przyczyn tego
stanu mozemy szuka¢ w niedbatym przyrzgadzaniu po-
sitkbw jedniodaniowych, w wyniku czego sg one nie-
smaczne. Nieprzestrzeganie receptury prowadzi czesto
do tego, ze kaloryczno$¢ ich jest za mata. Poza tym
stale spozywanie positkéw jedniodaniowych jest row-
noznaczne z monotonig w odzywianiu.

W poszczeg6lnych OZR wydajgcych obiady dwuda-
niowe cze$¢ konsumentéw zakupuje tylko zupy, co nie
jest wiasciwe, gdyz zupy w przeciwienstwie do obia-
déw jednodaniowych przygotowane jako cze$¢ obiadu
nie sa obliczone na zaspokojenie zapotrzebowania ka-
lorycznego konsumentéw.

OBIADY TRZYDANIOWE

Zasadniczo stotowki OZR nie wydajg codziennie de-
seréw. Deser jako trzecie danie wystepuje w jadtospi-
sach stotéwek tylko okresowo, najczesciej w sezonie
letnim i jesiennym, rzadziej w zimie i na wiosne. Ta-
kie ustawienie produkcji wynika z ograniczonych mo-
zliwosci sporzadzenia taniego deseru w zimie.

Typowymi deserami dla stotdbwek OZR sa: kompoty
z owocéw Swiezych lub suszonych, kisiele, budynie,
owoce surowe, suréwki owocowe. Podkreslic nalezy,
ze desery w okresie duzej podazy owocéw sg bardzo
tanie, a przecietny koszt kompotu wynosi kilkanascie
groszy.

Zbyt czesto jednak stoléwki idg po najlatwiejszej
linii przygotowujgc tylko kompoty chociaz majg mo-
zliwosci przygotowania bardziej atrakcyjnych deseréw,,
jak np: owoce jagodowe z cukrem i z mlekiem, jabtka
lub gruszki, dynia w syropie, suréwka ze Sliwek lub
jabtek suszonych, jabtka lub makaron z jabtkami itp.

DESERY ZA DOPLATA

Stotéwki wydajace obiady dwudaniowe moga uro-
zmaici¢ positki przez wprowadzenie do sprzedazy de-
seré6w na indywidualne zyczenie konsumenta. W opar-
ciu o doswiadczenia z poprzedniego okresu mozna
przygotowaé¢ pewng ilos¢ deseréw, ktére sa sprzeda-
wane w stotéwce lub bufecie. Podkres$li¢ trzeba, ze ze
wzgledu na mniejszg ilo$¢ przygotowywanych deseréw,
z ktérych korzysta tylko cze$¢ konsumentéw, kiero-
wnictwo stotéwki ma moznos$é¢ bardziej starannego
przygotowania szerokiego wachlarza stodkich potraw.

DANIA Z ZESTAWOW OBIADOWYCH DO WYBORU

Jednym z powodoéw statych narzekah konsumentéw
na stotéwki jest 'brak moznosci wyboru dan. Konsu-
ment przychodzac do stotéwki jest z géry skazany na
spozycie takiego obiadu, jaki w danym dniu przygoto-
wano. Urozmaicenie mozna osiagna¢ prz$z wprowadze-
nie do jadtospisu dwéch zup do wyboru lub tez dwéch
drugich dan. Przyktadowo we wtorek stotéwka przy-
gotuje: 1) zupe jarzynowa i grochéwke, 2) pieczen cie-
leca z ziemniakami i marchewka lub 1) krupnik, pie-
czeh wotowg z kapustg i zeberka duszone w kapuscie.
Niezaleznie od powyzszego w niektére dni podawac

mozna do wyboru dwie jarzyny, np. kapuste lub bu-
raczki.
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Prowadzenie urozmaiconych zestawéw obiadowych
poza tym, ze umozliwia konsumentom spozycie obiadu,
.ha ktory majag wiekszy apetyt zapewnia bardziej pla-
nowa gospodarke surowcem np.: mozna wykorzystaé
niewielkie ilosci podrobéw Ilub stosowaé¢ do poszcze-
gblnego rodzaju miesa rézng technike obrébki wpty-
wajgca na wieksza wydajnos¢ surowca.

Zrozumiate jest, ze dania drugie, \iinny by¢ zblizo-
ne do siebie wysokos$cig naktadu surowca. Nie nalezy
przygotowywacé takich dan jak kotlet schabowy i pie-
rozki leniwe ze wzgledu na to, ze wiekszo$¢ konsu-
mentéw wybierze kétlet i dla konsumentéw korzysta-
jacych ze stotéwki w pézniejszych godzinach pozosta-
ng tylko pierozki. llo$¢ poszczeg6lnych zup lub drugich
dan winna byé réwna globalnej ilosci wydawanych
normalnie obiaddéw.

Opisany uktad produkcji pociaga za sobag zwigekszony
wktad pracy personelu i tym tylko mozna wyttuma-
czy¢ sobie niecheé poszczegdlnych kierownikéw sto-
téwek do wprowadzenia urozmaiconych jadtospiséw.
Na trudnos$ci przy wprowadzaniu wyboru dah napo-
tykaja jedynie stotowki, ktére wydajg duze ilosci obia-
déw w stosunkowo krdtkim czasie. Trudnos$ci te dadza
sie usunaé przy wiasciwej organizacji pracy w kuchni
i odpowiednim zorganizowaniu ekspedycji potraw.

DANIA Z KARTY

Nastepng mozliwoscia odpowiedniego prowadzenia
stotowki zgodnie z zyczeniami konsumentéw jest pro-
wadzenie dan z karty (z wyboru). Stotéwka oprocz
obiadu abonamentowego przygotowuje pewng ilos¢
dan skalkulowanych indywidualnie. Przy produkciji
tych dan nalezy oprze¢ sie na ,zasadniczych receptu-
rach gastronomicznych* obowigzujgcych w czwartych
zaktadach zywienia zbiorowego. Mozliwo$¢é wyboru
dania oraz jego duzo nizsza ¢ena niz w restauracji
(z uwagi na maksymalng marze 30% w stosunku do
kosztéw surowca) wptywa na atrakcyjnos$¢ tego rodza-
ju produkciji.

Dania z karty winny by¢ wysokiej jakosci, gdyz sto-
téwka nie jest ograniczona — jak przy.obiadach—wy-
sokoscig naktadu surowca. Z dan tych korzysta¢, moga
robwniez osoby nieuprawnione do nabywania abona-
mentéw, badz tez obiadéw indywidualnych.

DANIA GARMAZERYJNE

Osobnym zagadnieniem jest mozliwo$¢ produkowania
przez stotdéwki dan garmazeryjnych. Szereg surowcéw
dotychczas nie wykorzystanych winno przerabia¢ sie
na zakaski zimne. | tak przykitadowo: jarzyny z wywa-
ru moga byé uzyte do satatek jarzynowych, a obrzynki
z miesa do satatek miesnych. Stotdéwka moze réwniez
przyrzadza¢ zakaski na gorgco np : bigos, kielbase
z wody, flaki itp. Potrawy te moga by¢ sprzedawane
w bufetach. Zapewni to konsumentom, ktérzy z réz-
nych powodéw nie moga korzysta¢ ze stotéwki, mozli-
wos$¢ spozycia goragcego positku.

Podane formy ustawienia pracy stotdwek OZR nie
wyczerpujg oczywiscie catosci zagadnieiia. Przy usta-
wianiu pracy nalezy wzig¢ pod uwage szereg czynni-
kéw specyficznych dla danej stotéwki, jak: potozenie,
rodzaj konsumentéw i ich upodobania, czasokres wy-
dawania obiadéw itp. Tym niemniej kierownicy sto-
tbwek po przeanalizowaniu dotychczasowej pracy po-
winni poszuka¢ mozliwosci lepszego zaspokojenia po-
trzeb konsumentéw.

Inz. Zbigniew PIOTROWIAK

14 ZYWIENIE ZBIOROWE

fAirQasEira
kS é,?aqomuuc{ofa

SZYBKO | tATWO
DZIELIMY MAStLO NA PORCIJE

Stanistaw Hipip szef kuchni PSS w Otwocku opra-
cowat projekt przyrzadu do porcjowania masta, kto-
rego dtugos¢ i szero-
ko$¢ odpowiada ana-
logicznym wymiarom
¢wierékilowej kostki

masta.
Czesci przy-
rzgdu : ramka, do

ktérej : wkitada sie
kostke masta, najle-
piej zamrozonag z lo-
du; podstawka zbudo-
wana z metalowej o-
prawki, do ktérej za-
montowane sa druci-
ki dzielgce wnetrze
oprawki ma 25 réw-
nych czesci; przeci-
skasz, przy pomocy
ktérego przeciskamy
masto przez siatke
druciang.
Porcjowanie iprzy
uzyciu opisanego przy-
rzadu ijesit szybkie i dokladne. Otrzymuje sie jednora-
zowo 25 réwnych porcji w ksztalcie prostokata, kazda
o wadze 1 dkg.

TROCHE INICJATYWY
A JUZ GOTOWA OSZCZEDNOSC

Za przykiad takiej inicjatywy niechaj postuzy wpro-
wadzone przez Antoniego Zebrowskiego kierownika
stotowki nr, 21 PSS w Gdansku usprawnienie polega-
jace na przystosowaniu mechanicznej zmywaczki ta-
lerzy robwniez do mycia sztuécow.

Cata trudnos$¢ polegata na wmontowaniu drutu
w dno koszyka, do ktérego wktada sie talerze i przy-
mocowanie siatki drucianej do tego drutu. W przygo-
towany w ten sposéb koszyk mozna wkitadaé sztuéce,
ktérych mycie odbywa sie juz podobnie do mycia tale-
rzy. W ciggu 3 minut mechanicznie myje sie w stotéw-
ce nr 21 — 130 sztuk sztuécow, podczas gdy przy my-
ciu recznym zaledwie 20 sztuk. Ponadto poniewaz
temperatura wody w maszynie ma ok. 90°C, zbedne
staje sie wyparzanie sztuécow.

TRZEPACZKA DO BICIA PIANY
I KREMOW W ,NOWYM WYDANIU*®

,Nowe wydanie“ trzepaczki do bicia piany i kre-
méw  to pomyst Jana Natkanca pracownika PSS
w Sosnowcu, W dotychczasowej trzepaczce zakonczenia
pojedynczych drutéw sg WIlutowame do rurki. Pod-
czas pracy druty te tatwo pekajag. Wlutowanie nowe-
go drutu potaczone z trudnosciami wplywa w kon-
sekwencji na dluzsze przestoje maszyny:



Natkaniec wprowadzit o$§ i tarcza pomocniczg do
umocnienia poszczegélnych drutéw przy pomocy za-
cisku. Ten nowy spos6b umocowania drutbw pozwala
na ich szybszg wymiane w razie ztamania sie. ROw-
niez wprowadzenie tarczy pomocniczej umocowanej
na osi, zmniejsza nacisk trzepaczki na brzegi kotta,
co w konsekwecji zwieksza trwato$¢ drutow.

ULATWIA UBIJANIE JAJ NA PIANE

Przy ubijaniu jaj na piang podgrzewa sie kociot na
kuchni. Niektére typy maszyn majg zainstalowang
wewnatrz wazownicg — przewdd gazowy. W obu wy-
padkach bezposrednie podgrzewanie kotta wymaga
zwracania uwagi przez pracownika, aby ubijane z cu-
krem jajka nie przypality sie, co byloby réwnoznaczne
ze zmarnowaniem surowca.

Usprawnienie Kazimierza Bawelskiego, pracownika
PSS w Rzeszowie polega na zainstalowaniu przy ma-
szynie do bicia piany, naczynia na wode, ktérg pod-
grzewa sie przy pomocy grzatki elektrycznej. Woda

Receptury i ich

\ \ 7 OKRESIE produkcji kapitalistycznej zaktady

» m prywatne produkujagce wyroby ciastkarskie po-
stugiwaly sie réznymi recepturami. Ustawienie recep-
tur zalezne byto od polityki wtasciciela zaktadu, miej-
sca zbytu, popytu, podazy i konkurencji. W zaleznosci
od tych czynnikéw zestaw surowcéw w recepturach na
jecijen asortyment pieczywa cukierniczego byt w kaz-
dym zaktadzie inny, chociaz w najogélniejszej formie
charakterystyczny dla danego produktu. Np. w recep-
turach na ciasto kruche stosunek cukru i maki byt sta-
ty, natomiast stosunek tluszczu, mleka, jaj zmienny.
Réwnoczesnie nie istnialo planowanie produkcji
w ciastkarstwie. Wielko$¢ dziennej produkcji zaktadu
zaleznie od popytu ustalana byta najwyzej na kilka dni
z gory.

Wprowadzenie jednolitych receptur na wyroby cu-
kierniczo - maezne zarzgdzeniem Ministra Handlu We-
wnetrznego z dnia 6 maja 1953 r. uregulowalo zaga-
dnienie produkcji. Wszelka dowolnos$¢, jaka istniata na
tym odcinku zostata calkowicie wyeliminowana.

Uktad receptur pozwala na tatwe i szybkie postugi-
wanie sie nimi nie tylko w zaktadach produkcyjnych,
ale rowniez we wszystkich komdérkach, ktérych praca
jest bezposrednio zwigzana z jprodukcja, jak: plano-
wanie, sprawozdawczo$¢, kalkulacja, kontrolg itp.

Zasadniczg cechg receptur jest to, ze wszystkie opra-
cowane sg na 1000 gramo6w gotowego wyrobu. Dotyczy
to zarébwno receptur na poéifabrykaty, jak i wyroby
gotowe. Ustalona wydajno$¢ surowca, ktoéra dotych-
czas w ciastkarstwie, a w szczego6lnosci w pieczywie
nietrwatym byta wielkg niewiadoma, spowodowata, ze
receptury w obecnym uktadzie sg bardziej operatywne,
tatwe w postugiwaniu sie nimi, a wiec w petni odpo-
wiadaja warunkom gospodarki planowej.

Zaktad produkcyjny przy postugiwaniu sie jednoli-
tymi recepturami na podstawie zamoéwien ustata za-

oddaje ciepto ubijanej masie. Nie istnieje tu obawa, ze
masa przypali sie, a zatem obecno$¢ pracownika przy
ubijaniu staje sie zbedna. Kotly nie zajmujg tez nie-
potrzebnie miejsca na kuchni.

DREWNIANA POKRYWKA
Z UCHWYTEM PRZY SZATKOWNICY

Drewniang pokrywke z uchwytem dorobiono do ru-
chomej szufladki szatkownicy wedtug projektu Celiny
Skwarzyny pracownika PSS w Siedlcach. Pokrywka
ma te zalete, ze chroni osobe szatkujacg przed skale-
czeniem rgk. Unikng¢ skaleczenia rgk przy zwykiej
szatkownicy mozna tylko w przypadku statego uwaza-
nia, co odbija sie ujemnie na szybkosci szatkowania.

Przy przyciskaniu reka drewnianej pokrywy rozkta-
da sie ciezar rébwnomiernie na catg powierzchnie uto-
zonej w szufladce kapusty, przez co kroi sie ja réwno.
Usprawnienie daje zwiekszenie bezpieczenstwa pracy
oraz przyspieszenie i ulepszenie procesu szatkowania.

zastosowanie

potrzebowanie na surowce i poétfabrykaty, ktére sta-
nowig podstawe produkcji wyrob6éw gotowych. Prze-
mnaza sie wiec ilos¢ sztuk przez, wage jednostkowa,
a otrzymang tgczng sume kilogramoéw mnozy sie przez
sktadniki receptury. Np. chcac wyprodukowacé¢ 200
sztuk ciastek bezy — moregi o wadze 1 sztuki — 30 g,
zgodnie z recepturg MHW Nr 241 nalezy ustali¢ wiel-
kos$¢ produkcji 200 jsztuk x 30 g = 6,00 kg. Roéwnocze-
$nie trzeba ustali¢ ilos¢ surowcow i poHabrykatow.

SUROWCE NA KORPUSY BEZOWE

llo$¢ surowcow
llo$¢ wlg potrzebna do wy-
receptury Mnoznik produkowania kor-
Nr 241 puséw na 6 kg
(200 sztuk ciastek)

Nazwa surowca

cukier . . . . 450 6,00 2,70 kg
jaja biatko . . =200 6,00 1,2 kg
wanilia . . . . 0,1 6,00. 0,0006 kg

Do wykonczenia korpuséw zgodnie z receptura na-
lezy uzy¢ krem russel wedtug Rp. Nr 013. Krem russel

w ilosci — 0,501 kg mnozymy przez 6,00 kg co daje
3,01 kg.

Analogicznie nalezy postepowaé przy innych wyro-
bach ustalajgc dla kazdego ilo§¢ surowcéw potrzebna
do produkcji. W oparciu o mozliwosci produkcyjne za-
ktadu planujemy zapotrzebowanie (zbyt). W ten sposé6b
ustalamy wielko$¢ produkcji dla danego asortymentu
wedtug ilosSci i wartosci. Np. zaktad wyprodukuje rocz-
nie 10000 sztuk ciastek bezy — moregi, stad waga ich
taczna wyniesie: 10000 x 30 g = 300 kg, a wartosé
produkcji: 10000 x 2,00 zt — 20000 zt
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Planujgc zaopatrzenie surowcowe, nalezy przemno-
zy¢ skiadniki surowcowe receptury przez planowang
wielkos¢ produkcji analogicznie, jak przy ustalaniu
ilosci surowcéw potrzebnych do produkcji w zaktadzie.
Identycznie postepuje sie przy sporzadzaniu kalkulacji.

Bardzo waznym czynnikiem sg obowigzujgce recep-
tury przy kontroli produkcji, tj. kontroli wtasciwego
zuzycia surowc6w w zaktadzie produkcyjnym. Spra-
wozdawczo$¢ zaktadéw w zaleznosci od struktury orga-
nizacyjnej wykazuje w raportach dziennych, dekado-
wych lub miesiecznych uzyskang produkcje w sztu-
kach, jesli idzie o ciastka, lub w sztukach i kilogra-
mach, a produkcje wyrobéw tzw. Wagowych, jak: tor-
ty, babki, placki w kilogramach. Zuzycie surowcow
ogblnie na wszystkie asortymenty wykazywane jest
z reguly miesiecznie na podstawie kwitbw magazyno-
wych, raportéw magazynowych, remanentéw, badz tez
specjalnych zestawien zuzycia surowcéw. Poréwnanie
faktycznego zuzycia surowcowego z zuzyciem jakie
powinno by¢ wedilug receptur, daje wtasciwy obraz
gospodarki surowcowej zakfadu.

Jak zaznaczono zuzycie surowcéw wykazywane jest
globalnie na wszystkie asortymenty wyprodukowane
w zakladzie, natomiast produkcja wyrob6éw gotowych
wykazywana jest pddzielnie dla kazdego asortymentu.
W celu otrzymania ilosci surowcéw, jakie nalezato
zuzyé- wedlug receptur na poszczegélne asortymenty
nalezy ilos¢ produkcji — jesli wykazywana byta
w sztukach — zamieni¢ zgodnie z waga jednostkowg
na kilogramy, a nastepnie przemnozy¢ przez sktadniki
danej receptury, czyli postgpi¢ analogicznie, jak przy
ustalaniu zuzycia surowcéw do produkcji w zaktadzie,
lub przy sporzgdzaniu planu zaopatrzenia. Po ustaleniu
zuzycia surowcowego na poszczeg6lne asortymenty,
nalezy zrobi¢ zbiorcze zestawienie surowcéw tgcznie

dla wszystkich asortymentéw, np.:

Wykorzystanie skorek

JQRZEMYSL gastronomiczny wykorzystuje w nie-

wielkim tylko stopniu skérki z cytryn i pomaran-
czy, jakkolwiek mozliwos$ci ich zuzycia sg duze, szcze-
g6lnie w produkcji stale rozwijajacej sie!sieci baréw
owocowych.

Skoérka z cytryn lub pomaranczy stanowi doskonaty
dodatek do kompotéw, galaretek, lodéw, kremoéw owo-
cowych, polepsza smak pieczywa cukierniczego oraz
jest podstawowym surowcem do produkcji niektérych
napojow chtodzacych, jak oranzada cytrynowa, kruszon
pomaranczowy dtp. Poniewaz cytryny i pomarancze
sg owocami sezonowymi, nalezy w okresie najwiek-
szej ich podazy, a wigc w styczniu i w lutym przygo-
towac¢ z nich zapasy, aby méc korzysta¢ przez caly rok
z tego surowca.

Skoérka z pomaranczy i cytryny ma silny aromat na-
dajacy charakterystyczny zapach wyrobom, do ktérych
jest dodawana. Skoérki te w stanie surowym sa boga-
tym Zrédiem karotenu. Najwiasciwsza forma przecho-
wywania skérki jest konserwowanie jej na surowo.
Skérke optukang po zdjeciu z owocu nalezy pokrajaé
na cienkie paski, utozy¢ warstwami w ciemnym stoju
przesypujac cukrem w ten sposéw, aby ostatnig war-
stwe stanowit cukier. Skérka zakonserwowana tg me-
todg stanowi doskonaly dodatek do deserdéw.
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Maka Maka
pszenna pszenna Cukier

50% 2%
Ciastka tortowe Rp. Nr 101 130.00 107,50 247.00
Babki Rp..Nr 402 . . . . 480.00 ‘185,50
Strucle Rp. Nr 403 350.00 233.00
E azein 960,00 107,50 665,50

Od ustalonych ilosci surowcéw nalezy odja¢ rema-
nent poéifabrykatéw z poprzedniego okresu (poczatko-
wy) i dodaé¢ remanent pétfabrykatéw pozostatych (kon-
cowy) na okres nastepny. Analogicznie jak i przy wy-
robach gotowych, nalezy zrobi¢ zbiorcze zestawienie
zuzycia surowcoéw potrzebnych do wyprodukowania re-
manentéw pdétabrykatéw.

Koncowe rozliczenie przedstawiaé sie bedzie naste-

pujaco:

i Maki 50% Maki 72% Cukier
llosci zbiorcze rozliczane
w okresie od 1—311 960,00 107,50 665,50
Remanent poczatkowy na
dzieA 30.12.mrreriininnns -50,00 -35,00
910,00 107,50 630,50
Remanent koncowy na
dzien 1.2 s 30,00 10,20 13,50
Zuzycie wedtug receptur
w okresie od 1—31.1 . 940,00 117,70 644,00
Poréwnanie koncowego wyniku, jaki otrzymano
z rozliczenia surotwcoéiw wedlug receptur z iloSciami

surow/cow faktycznie zuzytych do produkcji da obraz

gospodarki surowcowej zaktadu w danym okresie.
Kazimierz KOLODZIEJSKI
Ryszard WASZKIEWICZ

cytryn i pomaranczy

Do kompotéw, omletéw wiedenskich, naleénikow
i zimnych sos6w najczes$ciej uzywana jest skérka su-
szona.

Skérke z cytryn lub pomaranczy startg na tarce, roz-
ktada sie na papierze pergaminowym i suszy w tem-
peraturze 60—70°C. Gdy skérka jest juz dostatecznie
sucha wsypuje sie ja do stoja, szczelnie zamyka i prze-
chowuje w ciemnym pomieszczeniu. Praktycznym spo-
sobem przechowywania skoérek jest wekowanie, ktdre
zapobiega ulatnianiu sie olejkéw eterycznych zawar-
tych w skérce. Na 1 kg skérek dajemy 0,40 kg cukru
oraz 0,10 kg syropu ziemniaczanego. Sko6rki smazy sie
z cukrem, nastepnie dodaje syrop ziemniaczany i za-
gotowuje. Wystudzone skorki uktada sie w suchych
stoikach typu weka, a nastepnie pasteryzuje ok. 15 min.
w kotle z podwdéjnym dnem. Skdérki te nadajg sie do
lodéw cytrynowych Ilub pomarahczowych oraz na-
pojow.

Oranzada cytrynowa.
wyjeciu z syropu nalezy osaczy¢, zemle¢ dwukrotnie
na maszynce przez bardzo drobne sifiko, wymieszac
z pozostalym syropem. Przegotowang wode zakwasi¢,
przyjmujac na 10 porcji a 0,25 1 — 0,005 kg kwasku
cytrynowego oraz 0,40 kg wymieszanych z syropem
skérek. Oranzade podaje sie w literatkach z lodem

Wekowane skdérki po



konsumpcyjnym oraz z grubg stomka w futeraliku
z bibulki.

Kruszon pomaranczowy (proporcja na 5
porcji). Przed podaniem wtozy¢é do dzbana porgbany
w drobne kawatki 16d konsumpcyjny (przyjmujac 0,05
kg na porcje), wla¢ 1,5 1 lekkiego biatego wina, p6t
syfona wody sodowej, 0,25 kg zmielonych bardzo dro-
bno skérek z pomaranczy z syropem, sok z cytryny
lub kwasek cytrynowy. Jezeli napéj jest za mato stod-
ki, dcstodzi¢ do smaku.

Napé6éj witaminowy przygotowany z owocu
dzikiej rézy i skoérki pomaranczowej. Owoce rézy po-
winny by¢ zebrane jesienig przed pierwszymi przy-
mrozkami. Po usunieciu kielicha i pestek rézy z owo-
céw, umyciu i oszuszeniu smazy sie je ok. 50 minut
z cukrem i dodatkiem syropu. Po wystudzeniu w zim-
nej wodzie dla szybszego ochtodzenia wlewa sie pro-
dukt do stoikbw weka i zamyka. Oranzade witamino-

wg przygotowuje sie wedlug przepisu na oranzad*
cytrynowa. Produkuje sie jga z jednakowej ilosci skoé
rek pomaranczy i konserwowanej r6zy bez dodatku
kwasku cytrynowego.

Mniejsze zastosowanie w przemys$le gastronomie?
nym ma skérka pomaranczowa smazona z uwagi ha
stosunkowo wysoki koszt: na 1 kg skoérki — 15 kg
cukru. Skérka smazona uzywana jest do dekoracji de-
seréw, ciastek, tortéw dtp. Swiezg skoérke zalewa sie
zimng woda, moczy przez 2—3 doby zmieniajgc czesto
wode. Nastepnie smazy sie skoérke przyjmujac 1,5 kg
cukru na 0,75 1 wody lekko zakwaszonej, do czasu az
gtanie sie miekka i szklista.

Doskonalym potfabrykatem dla potrzeb zywienia
zbiorowego mogtyby byé pulpy ze skérek cytryn i po-
maranczy, ktérych produkcjg powinny zajgé sie prze-
twérnie owocowe.

Antoni MANTEFKA

Znaczenie tluszczéw jadalnych dla organizmu

JEZYKU potocznym tluszczami nazywamy

* > wszystkie produkty przeznaczone do spozycia
sktadajgce sie z substancji tluszczowej otrzymanej
z przerébki tkanek zwierzecych i rosliiftiych, a majace
konsystencje mazistg lub stalg. Olejami natomiast na-
zywamy te, ktére w temperaturze pokojowej majg
konsystencje ptynna.

Tluszcze dzielimy na zwierzece: masto, smalec, sto-
nina, t6j wotowy, tran rybi itp. i roslinne jak: olej
rzepakowy, stonecznikowy, Iniany, kokosowy, arachi-
dowy (z orzeszkéw ziemnych), sezamowy, rycynowy,
bawetniany oraz oliwkowy. Margaryna jest produktem
otrzymywanym z tluszczéw zwierzecych Ilub roslin-
nych. Obecnie przyrzgdza sie ja prawie wylgcznie
z tluszczéw roslinnych.

Spozyte tluszcze spetiniajg rézne funkcje w organi-
zmie. Sg doskonalym Zrédiem energii cieplnej: 1 g
tluszczu daje przy spaleniu 9,3 kal, to jest przeszio
dwa razy wiecej niz 1,9 biatka lub weglowodandéw.
Energia cieplna wyzwolona przy utlenianiu zostaje cze-
Sciowo przerobiona na prace, a czes$ciowo zuzyta do
utrzymania temperatury ciata. Dzieki swojej wysokiej
kalorycznosci tluszcze podnosza warto$¢ kaloryczng
catego positku bez zwiekszania jego objetosci. Nagro-
madzong ,tluszcze w postaci.tkanki ttuszczowej chro-
nig cialo przed utratg ciepta oraz pozwalajg na utrzy-
manie narzagdéw wewnetrznych w prawidtowym poto-
zeniu.

Tluszcze maja warto$¢ sytng, gdyz hamujg czynnosci
wydzielnicze zotgdka wskutek czego pokarm przebywa
w nim dtuzej, powodujac pbdzniejsze wystepowanie
uczucia gtodu.

Tluszcze zawierajag witaminy rozpuszczalne w tlusz-
czach, a wiec A, E, F, D oraz choline.

Masto, stonina, margaryna zawieraja 10—16% wody.
Smalec, masto topione,,rézne oleje i oliwy jadalne sg
praktycznie stuprocentowymi ttuszczami. Masto zawie-
ra znaczne ilosci witaminy A, znacznie mniejsze wi-
taminy D. Duzo witaminy A i D znajduje sie¢ w tra-
nie, nie ma ich natomiast w smalcu i olejach roslin-
nych. Wyjatek stanowi oliwa, w ktérej znajduja sie
niewielkie ilosci witaminy A.

Ocene wartoéci odzywczej poszczeg6lnych tluszczéw
opieramy na ich strawnos$ci, przyswajalnosei oraz za-
wartos$ci witamin. Stopien strawnos$ci ttuszczéw zalezy
od ich punktu’ topnienia. Wszystkie oleje roslinne sag
strawne i przyswajalne w przeszio 90%, podobnie
wiekszoé¢ statych tluszczow.

Masto zawiera rézne kwasy tluszczowe rozpuszczal-
ne w wodzie (mastowy, kapronowy, kaprylowy itp.)
oraz nierozpuszczalne (gtéwnie oleinowy — 40%). Kwas
oleinowy obniza punkt topnienia masta. Masto jest naj-
tatwiej strawne (98%) ze wszystkich tluszczéw, goto-
wane jest trudniej strawne, prawdopodobnie wskutek
uwolnienia kwaséw tluszczowych przez ogrzanie.

Tluszcze utwardzone specjalnymi sposobami techno-
logicznymi nadajg sie do spozycia i stanowig gtowny
surowiec do wyrobu margaryny. Z punktu widzenia
fizjologii margaryna jest absorbowana prawie w takim
stopniu, jak ma$to; réznica Wynosi zaledwie 2%.

Trawienie  tluszczéw zachodzi nie w ' zotadku,
a w dwunastnicy, gdzie tluszcz jest zemulgowany przy
pomocy kwaséw zéiciowych, a nastepnie wchtaniany
w jelicie cienkim. Jako emulsja z limfg przechodzi do
roznych tkanek. Pozywienie nasigkniete tluszczem jest
trudno strawne, gdyz kuleczki ttuszczu utrudniajg pro-
ces trawienia w zotgdku, niestrawione czesci przecho-
dza az do jelita grubego powodujgc zaburzenia prze-
wodu pokarmowego. Dlatego nalezy smazy¢ na mocno
rozgrzanym tluszczu, ktéry nie wsigka tak tatwo w po-
trawe.

Tluszcze znajduja szerokie zastosowanie w prakty-
ce kulinarnej. Wysoki punkt wrzenia, ktéry je charak-
teryzuje pozwala na osiggniecie wyzszej temperatury
niezbednej przy smazeniu i pieczeniu. tatwo$¢ smaro-
wania niektérych tluszczéw (masto, smalec, margary-
na) oraz ich zalety smakowe przyczyniajg sie do tego,
ze sg one powszechnie stosowane do smarowania pie-
czywa oraz jako przyprawy do potraw, np. oleje doé
rozmaitych satatek i suréwek. Trudno wymieni¢
wszystkie mozliwosci zastosowania tluszczéw, ale $mia-
to mozna powiedzieé¢, ze do przyrzadzania niemal
wszystkich potraw potrzebny jest taki czy inny tluszcz.

Mgr Barbara DIETL



Zabezpieczenie sanitarne wyzywienia ppdczas masowych imprez

ryYWIENIE zbiorowe w akcjach masowych zjazdéw,
M-i uroczystosci, imprez, obchodéw i wycieczek ma za-
sadnicze znaczenie z sanitarnego punktu widzenia.
W razie wadliwego rozwigzania tego zagadnienia po-
karmy moga sta¢ sie zrédtem szerokich zatrué. Z tego
wzgledu odcinek ten winien by¢ otoczony specjalng
troska zaréwno organéw zywienia zbiorowego, wy-
dziatéw handlu rad narodowych, jak i wiadz sanitar-
nych.

Doswiadczenie uzyskane w tym zakresie podczas ob-
chodu X-lecia PKWN w Lublinie daje podstawe do
twierdzenia, iz mimo duzych trudnos$ci jak. szczuptosé
pomieszczen, mata stosunkowo ilos¢ punktéw ustugo-
wych itp., organizacja zywienia zbiorowego zdalta w
peini egzamin tak ze strony technicznej, jak i sanitar-
nej. Dzieki S$cistej wspolpracy organizatoréw i prze-
mystu gastronomicznego z sanitariatem, bezpieczenstwo
zgromadzonej, ludnosci zostato w peini zapewnione.

W tego rodzaju masowych zgrupowaniach najwiek-
sze mozliwosci zatrué pokarmowych moga stworzy¢ te
punkty zbiorowego zywienia, ktére przez swojg znacz-
ng przepustowo$é oddziatujg na duze zorganizowane
grupy wycieczkowe.

Wyzywienie og6lnej masy uczestnikéw odbywa sie
w stotdwkach:

1) zamknietych i 2) otwartych.

Wyzywienie zamkniete zorganizowanie jest
najczesciej w stotdwkach pracowniczych oddanych na
czas zjazdu do dyspozycji organizatoréw, lub jako kot-
towe na sposéb wojskowy. Ten ostatni sposéb stosowa-
ny jest dla zorganizowanych grup miodziezowych za-
kwaterowanych przewaznie w namiotach.

Prace przygotowawcze mozna podzieli¢ na trzy etapy.

W okresie pierwszego etapu praca koncen-
truje sie na wytypowaniu odpowiednich stotéwek przy-
zaktadowych, ktére pod wzgledem sanitarnym zdolne
sg zagwarantowaé bezpieczenstwo duzej ilosci stotow-
nikéw. Typowanie stotbwek powinno odbywaé sie przy
Scistej wspoétpracy organéw sanitarnych. Typujgc sto-
téwki zamkniete dla uzytku uczestnikéw zjazdu trzeba
wzigé pod uwage obecnos$¢ prawidtowych urzadzen,
zabezpieczajgcych artykuly spozywcze przed psuciem.
Nalezy réwniez zwrécié uwage na stan magazynéw,
pomieszczen i urzadzen kuchni, otoczenie i typowaé
tylko takie, ktére pod wzgledem sanitarnym sg naj-
lepsze. Nie mozna jednak podchodzi¢ do zagadnienia
zbyt rygorystycznie; trzeba wzig¢ pod uwage takze lo-
kalizacje, tatwo$¢ dojazdu, zdolno$é przepustowg itp.
Ze wzgledu na ewentualne techniczne poprawki natu-
ry sanitarnej, typowanie winno odbywaé¢ sie dos¢
wczesnie.

Przy typowaniu miejsc przeznaczonych -na namioto-
wanie grup miodziezowych trzeba przede wszystkim
zadecydowaé¢, w jakim miejscu obozu beda zainstalo-
wane kotty do gotowania positkéw,,Zagadnienie wody
do picia, gotowania i mycia, jak tez sposéb ustawienia
kottéw, rozplanowanie zaplecza, dotéw odpadkowych,
odlegtosci od ustepéw nie moze byé obojetne. To
wszystko winno by¢ wziete pod uwage w chwili ty-
powania miejsc, bowiem Zle wybrane miejsce na usta-
wienie kottbw polowych uniemozliwi przestrzeganie
zasadniczych wymogo6w sanitarnych, ktére przy duzej
zbiorowos$ci maja specjalnie wazne znaczenie.
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W drugim etapie nalezy doprowadzi¢ wyty-
powane stotéwki.do stanu gwarantujgcego bezpieczen-
stwo konsumentéw, oraz zwr6ci¢ uwage na pomiesz-
czenia magazynéw, sposéb magazynowania, urzadze-
nie kuchni, ustep}, urzadzenia umozliwiajgce uczestni-
kom zjazdu mycie rgk przed positkami. W tym okresie
nalezy przeprowadzi¢ odmuszanie i zainstalowaé siatki
ochronne w oknach. Personel kdchni winien by¢ prze-
badany pod wzgledem zdrowotnym i pouczony o po-
trzebie stosowania zasad higieny przy przyrzgdzaniu
positkbw i myciu naczyn szczegélnie, gdy na czas zjaz-
du zatrudniony jest dodatkowy personel kuchenny.

W rozlokowaniu kottéw, ktére umieszcza sie pod pro-
wizorycznym dachem, uwzgledni¢ nalezy ustawienie
ich w stosunku do miejsc na odpadki i ustepy. Spos6b
i cze$¢ dezynfekowania dotéw kloacznyeh i odpadko-
wych musi by¢ doktadnie zaplanowana. W okresie tym
musza by¢ przebadane wszystkie kotty i wyelimino-
wane kotlty zite lub watpliwe.

Dwa pierwsze etapy miaty za zadanie tak przygoto-
wacé stotowki i kottopunkty, aby bez obawy mogly zy-
wi¢ catag mase naptywajgcej ludnosci. Do obowigzkéw
swoich muszg zatlogi punktéw masowego zywienia pod-
chodzi¢ rezumijie, rzeczowo, z poczuciem wielkiej od-
powiedzialnos$ci za zdrowie konsumenta z jednej stro-
ny, a z drugiej — muszg by¢ swiadome, ze niewtasciwe
podej$cie moze utrudni¢ sprawne wydawanie positkéw.

W irze.cim etapie punkty zywienia zbioro-
wego zamknietego i kottopunkty muszg mie¢ staty do-
z6r sanitarny. Praca kontrolera w tym okresie jest
szczego6lnie wazna. Zabezpiecza on zdrowie konsumen-
ta i nie dopuszcza do zatru¢ pokarmowych. Dlatego
bada organoleptycznie artykuty spozywcze przydzielo-
ne stotéwce i watpliwe eliminuje z uzycia. Kontroluje
higiene przyrzadzania, prébuje smakowo gotowy po-
sitek, pilnuje, by prébki byty zostawiane do nastepne-
goAnia i dba, aby naczynia prawidlowo zamykano.
Praca kontrolera winna by¢ utozona tak, by nie zo-
stata zachwiana organizacja produkcji positkow i szyb-
kos¢ obstugiwania konsumenta.

W czasie witasciwych uroczystosci stotéwki zywienia
otwartego winny by¢ zabezpieczone przez staty dozor
sanitarny w ten spos6b, ze kontrola odbywa sie 2 ra-
zy dziennie w duzych stotéwkach. Obowigzkowo mu-
szg by¢ sprawdzane artykuly miesne przeznaczone na
dany dzien.

Wazng sprawg przy organizowaniu zywienia gtow-
nie zamknietego jest wybo6r potraw i utozenie jadio-
spisu, W jadlospisie powinno sie unikaé¢ produktéw
szybko psujacych sie (kaszanki, pasztetowe, podroby),
poniewaz moga one sta¢ sie wtasciwg przyczyng za-
trué.

Zywienie ot'warte jest mniej niebezpieczne
pod wzgledem mozliwo$ci masowych zatru¢ pokarmo-
wych, ale i tutaj na odcinek higieniczno-sanitarny musi
sie zwraca¢ uwage. Prace mozna zorganizowa¢ dwueta-
powo. Etap przygotowawczy winien byé rozpoczety
dos$¢ wczesnie przed uroczysto$ciami czy zjazdem, aby
doprowadzi¢ do wtasciwego stanu sanitarnego pomiesz-
czenia zaktadoéw zywienia zbiorowego i maszyn, spraw-
dzi¢ higiene osobistg i $wiadectwa zdrowia pracowni-
kéw oraz czysto$¢ mycia naczyn pod wzgledem bakte-
riologicznym. Dr inz. Jan CZAJKA



Podstawowe wiadomosci o srodkach myjgcych

t CZYSTOSC naczyh stolowych jest podstawowym ele-
* mentem utrzymania higieny zakladéw zywienia
zbiorowego na witasciwym poziomie. Stwierdzono, ze
niedostatecznie myte talerze i sztuéce sg siedliskiem
wielu drobnoustrojéw chorobotwérczych, jak pateczki
okreznicy' wywotujgce w pewnych warunkach scho-
rzenia jelitowe lub zapalenie drég moczowych, bak-
terie duru brzusznego i rzekomego dyfterytu, czerwon-
ki, gruzlicy, niekiedy nawet tezca i zgorzeli gazowej.

Kiedy naczynia stolowe sg bezpieczne pod wzgledem
bakteriobéjczym? Z przeprowadzonych badan okazalo
sie, ze nie wystarcza mycie ani w biezacej cieptej wo-
dzie, ani nawet w wodzie z dodatkiem sody lub my-
dta. Racjonalne mycie naczyn stotowych powinno kon-
czy¢ sie wyparzeniem wodg o temp. 80"C. Naczynia
i sztuéce/ starannie osuszone nalezy przechowywac
w szafach i szufladach zamykanych. Stwierdzono réw-
niez, ze na przechowywanych mokrych naczyniach
utrzymuje sie wiecej bakterii.

Wazne jest czyszczenie wszelkiego rodzaju maszyn
kuchennych, gdyz tatwo stajg sie one siedliskiem roz-
ktadajgcych sie resztek zywnosci. Maszyny powinny
byé roztozone na czesci; wszystkie wieksze resztki je-
dzenia usuniete. Poszczegoélne czesci powinny by¢é do-
ktadnie wymyte wodg z dodatkiem proszku do prania
lub sody, a po wyptukaniu wrzgcag woda doktadnie
wysuszone czystymi suchymi $cierkami. Dobrze jest
przed samym uzyciem maszynke sparzy¢ wrzgaca wodg.

Do usuniecia brudu nie wystarcza jednak sama wo-
da. Nieodzownym warunkiem dobrego umycia jest
wtasciwy $rodek myjacy. W sklad brudu wchodzg naj-
czesciej r6zne substancje o charakterze ttuszczéw, kté-
re w samej wodzie nie rozpuszczaja sie. O znanych
nam $rodkach myjgcych méwimy, ze dziatajg na za-
sadzie obnizania napiecia powierzchniowego wody.
Dziatanie to polega na spienieniu roztworéw wodnych,
ktére zwiekszajg swojg powierzchnie przylegania do
przedmiotéw — wypierajg brud, powodujac jednoczes-
nie rozbicie tluszczéw na drobne kuleczki, co utatwia
ich usuniecie. Takie zemulgowanie tluszczu i brudu
utatwia ich wyptukanie przy pomocy wody.

Srodkami utatwiajgcymi usuwanie brudu sa: 1) myd-
ta, 2) proszki do prania, 3) bielidlo — .soda amonia-
kalna, 4) nowe $rodki powierzchniowo czynne.

Mydta sa to sole kwaséw ttuszczowych z dodat-
kiem lub bez dodatku kalafonii. Mydta twarde (rdze-
niowe) sg solami sodowymi, a mydta maziste (klejowe)
sg zwigzane z potasem i nie zawierajg zadnych $rod-
kéw obcigzajacych. Dobre mydio rdzeniowe jest twar-
de, suche, nielepkie, w dotyku nie wydaje sie mokre.
Powinno by¢ jasnozéite, o tagodnym charakterystycz-
nym zapachu. Lekkie dotknigecie palcem nie pozosta-
wia $ladu. Na powietrzu nie mieknie i nie tworzy sie
na nim nalot. Z woda o temperaturze 25 st C 'mydito
tworzy obfita piane. Mydia sodowe tatwo rozpuszcza-
ja sie w wodzie i przewaznie uzywane sg do prania
bielizny.

Mydta maziste (potasowe) sg barwy z6ttej do jasno-
trunatn.ej i w cienkiej warstwie przeswiecajg. Nie
powinny mie¢ wstretnego zapachu. Powinny by¢ jed-
nolite i tatwo rozpuszczajagce sie w wodzie. Mydia te

sg bardzo hygroskopijne, twardo$¢ ich nie zwieksza
sie nawet przy diuzszym przechowywaniu na powiet-
rzu.

Mydto ma charakter ciala gabczastego, porowatego
i w zwigzku z tym ma zdolno$¢ znacznego pochtaniania
wody. Mydio potasowe rozpuszcza sie w wodzie jeszcze
lepiej niz mydio sodowe. Uzywane jest takze do pra-
nia, zwlaszcza w pralniach mechanicznych. Jest dosko-
natym Srodkiem do mycia sprzetéw drewnianych i po-
dtég. Dodaje sie kilka tyzek mydta na kubet wody po
uprzednim rozpuszczeniu w tej wodzie proszku do,
prania.

Proszki do prania — sato mieszaniny réz-
nych $rodkéw usuwajacych brud. Dodaje sie $rodki
takie, jak mydio, soda, szkio wodne, sole utleniajgce,
salmiak, talk itp. Bywaja takze proszki nie zawierajace
mydta. Zaleznie od swego sktadu proszki posiadajag
nieco inny charakter i zastosowanie. Zywica, salmiak,
terpentyna nie sa dodatkami szkodliwymi, natomiast
chlorek bielgcy jest bardzo szkodliwy, za$ piasek i gli-
na sa zbedne i szkodliwe. Szkio wodne — zasadniczo
szkodliwe dla tkanin — moze by¢ tylko tolerowane
w proszkach zawierajgcych sole utleniajgce, .gdyz prze-
ciwdziata rozkiadowi tych soli. Dziatanie proszkéw
do prania z substancjami obcigzajacymi, jak kreda,
pumeks, kaolin, jest podobne do mydet, ktoére spie-
niaja wode utatwiajgc przejScie brudu do wody. Ob-
serwujemy tu tez pewne dzialanie mechaniczne .pole-
gajace na rozbiciu czgstek brudu.

Bielidto i soda utatwiajg usuniecie brudu
przez chemiczne przemiany tluszczu, prowadzace do
lepszego rozpuszczania sie ich w goracej wodzie. Trze-
ba pamieta¢ o tym, ze soda dziata dos¢ silnie i uzy-
wac jej nalezy w sposéb umiarkowany. Bielidto i soda
majg wtasnosci zmiekczania wody. Miekka woda utat-
wia rozpuszczanie sie mydia i proszkéw do mycia
i prania, co przyczynia sie do ich oszczedniejszego uzy-
cia. Nalezy dodawa¢ bielidto tub sode na pét godziny
przed uzyciem wody w ilosciach 2—3 tyzek stotowych
na kubet wody, a nastepnie wsypa¢ proszek do mycia.
'U kg proszku powinno wystarczy¢é na 2—3 kubtéw
wody.

Dodatek pewnych zwigzkéw chemicznych do prosz-
kéw piorgcych jest uzasadniony okreslonym ich dzia-
taniem. Tak np. oczyszczajgce dzialanie tugu polega na
jego wtasnosciach bakteriob6jczych, a takze zmydta-
jacych tluszcze — tzn. doprowadzajgcych je do form
rozpuszczajacych sie w wodzie. W podobny sposéb na
tluszcze dziatajg krzemiany, ktére w przeciwienstwie
do tugu nie niszczg naczyn aluminiowych. Fosforany
— utatwiajg mycie, gdyz posiadajg wtasnosci zmiek-
czania wody, co takze utatwia wyptukanie srodka my-
jacego. Okazato sie, ze dodatek siarczynéw wptywa ha-
mujaco na procesy niszczenia sie powierzchni ocyno-
wanych.

Barbara CHOJNICKA

DBAJ O CZYSTOSC

pomieszczen produkcyjnych, urzadzen
i sprzetu
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Ozdabianie zakasek

MARCHEW uzywa sie czesto do ozdabiania/zakasek,
ze wzgledu na jej intensywny kolor i tatwo$¢ kra-
jania w rézny spos6b. Marchew nalezy wybiera¢ row-
na, $redniej grubosci, nie uszkodzong. Po doktadnym
umyciu obiera sie jg cienko, a nastepnie podgotowuje.
Mozna jg tez obgotowaé¢ w skérce i obra¢ po podgoto-
waniu. Podgotowanie nadaje marchwi elastycznos$é
i zabezpiecza jg przed zmiang koloru. Podgotowang
marchew mozna kraja¢ w krgzki proste lub ukosne,
a te w miare potrzeby dzieli¢ na drobniejsze czesci
lub skrawaé w podiluzne ptaty, kwadraty, stupki itp.

Rysunki 1 do 5 przedstawiajg motywy dekoracyjne
z plastrow marchwi. Grubo$¢ plastra nie powinna
przekracza¢ 2—3 mm. Plasterki cieniej kiajane sg
tamliwe i przezroczyste, a przez to mniej ozdobne. Na
rysunkach 2, 3, 4, 5 widzimy wzory utozone z plaster-
ka podzielonego na potowe. Wzory z plasterka marchwi
nalezy uktadaé¢ na kazdej porcji w tym samym miej-
scu, wéwczas w catosci tworzg one barwny pas. Bar-
dziej ozdobne sa plastry krajane z marchwi obianej
nozem specjalnie karbowanym, tzw. karbownikiem. Na
obwodzie plastra otrzymujemy wtedy zabki (rys. Nr 6).
Marchew w tym wypadku obiera sie wzdiluz, aby utwo-
rzyty sie podiuzne karby.

Marchew obranag karbownikiem mozna kraja¢ tym
samym nozem na potplastry lub trojkaty. Potaczenie
tych réznych elementéw daje efektowne kompozycje
(rys. Nr 7, 8 9, 10, 11, 13).

Podtuzne paski szerokosci 0,5 cm krajane karbow-
nikiem i fgczone =z innymi wykrojonymi formami
(okragtymi, owalnymi) sktadajg siie na réznego rodza-
ju wzory (rys. Nr 12, 14, 15), ktorymi mozna ozdabiaé
zakaski uktadane na potmisku obok siebie lub zakta-
dane jedne na drugie.

Z plastra, oprocz poétkrazkéw (rys. 16) mozna wyci-
na¢ ksiezyce i uktada¢ je jak na rysunkach 17, 20. Po-
dtuzne kwiatki z marchwi obranej nozem karbowni-
kiem (rys. 18, 19) imituja dzwoneczki.

Motywy dekoracyjne z marchwi rys. (od lewej) 1, 2, 3, 4, 5.

Rys. 11, 12, 13, 14, 15

Rys. 16, 17, 1S, 19 i 20
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Dla podkres$lenia koloru wzory z marchwi nalezy
taczy¢ z wzorami z biatej pietruszki lub uktadaé¢ z zie-
lening.

WZORY Z MAS | MAJONEZOW

Obok wzoréw z réznokolorowych jarzyn stosuje sie
tez wzory z majonezu lub mas wyciskanych przez tut-
ki zwane karnetami. Sg to woreszki tréjkatne, uszyte

Tutki (karnety) od lewej w rzgdzie gornym Nr 11 i I,

w $Srodkowym — Nr I, na dole — Nr IV i V
Wzory mas - od lewej u goéry 1, 2, na dole 3, i i 5 otrzy-
mane przez tutki Nr Il i IV
U go6ry wzory otrzymane przez' tutkg Nr I, na dole przez
tutke Nr i

Wzory otrzymane przez tutkg Nr [Ill

z bardzo gestego materiatu. Zakonczenie woreczka jest
Sciete i zaobrebione. W otw6r wktada sie tutke odpo-
wiednio wycietg. Do przygotowanego woreczka z tut-
ka naktada sie mase dokitadnie wyrobiona, gtadka i od-
powiednio gesta. Masa nie powinna by¢ tak gesta, aby



przy wyciskaniu stawiata zbytni op6r, ani za rzadka,
poniewaz w takim wypadku wzér zalewa sie. Uzywa
sie r6znego rodzaju mas: z miesa, z sera biatego, z z6t-
tek ugotowanych na twardo, z masta itd., najczesciej
jednak majonezy. Wyglad wzoréw, ktére otrzymuje-
my, zalezy od nacie¢ tutki.

Tutka Nr | — naciecia-gwiazdkowe — daje wzory
zamieszczone na rysunku w szeregu pierwszym. Wo-
reczek napetlniony masg lub majonezem nalezy tak
skreci¢, aby masa wydobywata sie réwnomiernie. Wy-
ciskanej masie mozna nada¢ rézne ksztalty przez ury-
wanie, wyciskanie, zakrecanie lub zaktadanie na siebie.

Tutka Nr Il — splaszczona, przy koncu ucieta, od
gory zakonczenie sfalowane w zgbki, od dotu — gtad-
kie. Wzory otrzymane przy uzyciu tej tutki umieszczo-
ne sa na rysunku w drugim szeregu. W trzecim sze-
regu— wzorki wycisniete przez tutke Nr IIl o Scie-
tym, gtadko zakonczonym brzegu. Dwie pierwsze tutki
musza by¢ zrobione z metalu, trzecig kazdorazowo
mozna zrobi¢ z pergaminu zwinietego w torebke (ro-
zek) Scieta na koncu.

Tutka Nr IV jest splaszczona przy koncu i Scieta
ostro. Masa wyciskana przez nig twarzy rodzaj listkéw..
Tutke te mozna réwniez zrobi¢ z pergaminu. Scina
sie ja w momencie, gdy masa jest juz natozona. Listki
(rys. Nr 1) wyciskane przez tutke IV mozna traktowac

KORZYSTAMY Z DOSWIADCZEN H K /0 1

Rola gospdéd na wsi n> I\RD

TOSOWNIE do wytycznych Biura Politycznego KC

SED z dnia 9.Vl 1953 r. i rozporzadzenia Rady
Ministréw Niemieckiej Republiki Demokratycznej
z dnia 11.VI 1953 r. dotyczacych podniesienia stopy
zyciowej mas pracujgcych, daje sie' zauwazyé ogélne
podniesienie poziomu zycia.*) Jednakze poziom zycia
na wsi nie nadgza za miastami. Przy wzrastajgcej stale
mozliwosci kupna potrzeby wsi sa zaledwie w mini-
malnym procencie zaspokajane. Dla wyréwnania ist-
niejacych réznic miedzy wsig a miastem nalezy szcze-
g6lny nacisk potozy¢é na rozwoéj zaktadéw zywienia
zbiorowego na wsi. Przede wszystkim trzeba uwzgled-
ni¢ znaczenie gospéd jako osrodka zycia politycznego,
spotecznego i towarzyskiego na wsi. Dlatego pozadane
jest azeby kierownik gospody byt w statym kontakcie
z wojtem, radnymi, przedstawicielami partii i organi-
zacji masowych.

Niedocenianie waznosci pracy w gospodach na wsi,
wyrazajgce siie miedzy innymi czestymi zmianami kie-
rownictw oraz dajgce sie zauwazy¢ w rozmaitych po-
sunieciach nie przemyslanych dogtebnie musi ulec
zmianie. Organizacje handlu uspotecznionego zaledwie
w niewielu przypadkach zrozumiaty role zywienia
zbiorowego, przeksztalcajgcego ponure karczmy na
wzorowe gospody wiejskie. Dla jakiegokolwiek wiek-
szego zaktadu w miescie zawsze znajdzie sie pelne
i nowoczesne wyposazenie, ale dla wyposazenia gospo-
dy niestety muszg wystarczy¢ uzywane dotychczas na-
czynia kuchenne, nadtluczona porcelana czy przesta-
rzate meble. A potem twierdzi sie — aby w ten sposéb

*) Tlumaczenie .artykutu z ,Dte neuZeltliche Gaststatte”
Nr 7/54.

jako uzupetnienie do wzoréw uktadanych z jarzyn,
badZz jako samodzielny wzér (kilka listkéw) utozony
razem z todyzkami i zielonymi listkami wykrajanymi
z zielonego pora zaparzonego w goracej wodzie. Wzér
Nr 2 — konwalia — wykonujemy z bialej masy ma-
$lanej lub majonezu, a todyzki i listki z pora. Kwiat-
ki wyciskamy tutka Nr IlI.

Wzory 3, 4, 5 pokazujg w jakiej kolejnosci wykonu-
jemy réze z masy. Nr 3 — kawatek chleba czerstwego
cienko ukrojony i na koncu oblozony ptatkami z masy.
Mase wyciska sie w ten sposéb, aby listki trzymaly sie
u nasady rézy i jednoczesnie tworzyly rodzaj paczka.
Nr 4 — owalne listki przylegaja do nasady kwiatu,
a pozostata czes¢ listka odchyla sie. Listki nalezy na-
tozy¢é co najmniej 2—3 rzedami.

R6ze wykonuje sie trzymajac w lewej rece precik
z chleba, a w prawej woreczek z masg. Mase wyciska
sie przez tutke Nr V. Tutka ta jest splaszczona i z jed-
nej strony lekko rozchylona. Réze juz gotowa ucinamy
u nasady ,kwiatu“ i ktadziemy w przeznaczonym miej-
scu. Dekoracje uzupetniamy zielonymi listkami.

Wzory z mas stodkich uzywane sga w cukiernictwie.
Dodatkiem dekoracyjnym sg woéwczas owoce i skorka
pomaranczowa.

Stefania PODEDWORNA

{ DEMOKRACJI LUDOWEJ

usprawiedliwi¢ swoje btedy — ze ludno$¢ wiejska nie-
chetnie odwiedza gospody.

Chtopi u siebie na wsi nie chcg mie¢ wielkomiej-
skich lokali, jednakze uwaznie $ledzg stosunki, jakie
panujg w ich gospodzie i poréwnujg je ze stosunkami
i obyczajami restauracji miejskich. Przygladajg sie
bacznie i doktadnie notujg co i jak zostalo zmienione
w bytej karczmie po przejeciu jej przez uspotecznione
przedsiebiorstwo gastronomiczne. Tak zadowolenie
z tego, co zostato zrobione, jak i nieche¢ z powodu
popetnionych btedéw czy niedociagnie¢, wyrazajg sie
w czestym odwiedzaniu lub omijaniu gospody.

Niektérym kierownikom gospéd brak samodzielnosci
i inicjatywy. Sztywno trzymaja sie zasadniczej linii
zarzadzen d planu. Stad czesta rozbiezno$¢ miedzy po-
trzebami ludnos$ci wiejskiej a podaza, stad wiele trud-
nosci dla kierownikéw gospéd w sprostaniu zadaniom
prowadzenia gospody ha wymaganym poziomie. Totez
zaledwie gdzieniegdzie rozrzucone gospody moga stu-
zy¢ za wz6r, jak nalezy urzadzi¢ i prowadzi¢ zywienie
zbiorowe na wsi ze wzgledu na jego znaczenie.

Ponizej podajemy kilka wskazéwek dla prowadza-
cych gospody wiejskie.

Kierownik gospody nie moze czué¢ sie zastraszony
i speazony krytyka mieszkancéw wsi. Przeciez od jego
inicjatywy zalezy ustawienie gospody na witasciwym
miejscu w spotecznosci wiejskiej, przyciggniecie do
niej organizacji masowych, azeby w ten sposéb osiag-
nagé wymagany poziom kulturalny.

W Swieta ludowe przyrzadza¢ mozna na wsi potra-
wy ze $win i wotdw rbéwnie dobrze jak w Berlinie.
A czyz nie wiedzg o tym kucharze, jak wspaniale sma-
kuja pieczone prosieta? Ludno$¢ wiejska odwiedza go-
spody w matym stopniu dla positku, dlatego karty da-
niowe muszg stanowi¢ pewna podniete, wywotywaé

ZYWIENIE ZBIOROWE 21



che¢ sprébowania jedzenia restauracyjnego, ktére po-
winno byé¢ inne niz przyrzagdzane na codzien w domu,

Zle jest gdy karty daniowe w gospodach polecajg
takie dania, jak w miastach Cottbus, Halle lub Wei-
marze, a nie zwracajg uwagi na upodobania miejsco-
we. Przeciez istniejg mozliwos$ci przyrzadzania z tych
samych surowcéw specjalnosci regionalnych. Nie na-
lezy zapominaé¢ réwniez o zagadnieniu wyzywienia
abonamentowego pracownikébw POM i innych zakta-
déw pracy na wsi.

Obrét napojami wyskokowymi jest przewaznie nie-
wtasciwie planowany, chociaz zuzycie ich w danej wsi
jest dobrze znane. Towary takie, jak likiery nie sa
w $rodowisku wiejskim chetnie widziane, totez nie
jest dziwne, ze stanowig pozycje niechodliwg. Nie po-
moga tu ani wieczory taneczne, ani pokazy mody, ani
targi, bo towar i tak nie znajduje zbytu.

W zwiazku z wszelkimi uroczysto$ciami niezaleznie
od sezonu kierownik gospody powinien porozumiewaé
sie z wydziatami handlu rad narodowych, by z goéry
zna¢ terminarz imprez. Umozliwi to odpowiednie przy-
gotowanie zaopatrzenia gospody na czas uroczystosci.

Sale gosp6d moga stuzyé¢ jako cel wycieczek miesz-
kancéw miast oraz wycieczek zbiorowych zaktadéw
pracy itp. Tego rodzaju imprezom mozna nada¢ cie-
kawag nazwe, np. ,Wiecz6r na wsi“, ,Tance pod wiej-
ska lipa"“ itd. stworzy¢ reklame. Zbyt rzadko wykorzy-
stane sg okazje dla zorganizowania wspélnych zabaw
ludzi pracy miast i wsi, np. pod hastem ,Miasto
i wie§ — reka w reke“" albo ,Robotnicy pomagaja
chtopom*, gdy robotnicy z fabryk pomagajg chtopom
w sprzecie zbh6z czy tez przy wykopkach.

chlopéw, ani gosci, ktérzy woleliby na wsi widzie¢
styl regionalny — to urzadzenia sanitarno-higieniczne
pozostawiono w dawnym stanie. Stusznie Kkrytyka
zwraca sie tutaj gtéwnie przeciw urzadzeniom toaleto-
wym, ktére przewaznie wymagaja modernizacji. Po-
woduje to co prawda wktady pieniezne i to dos$¢ zna-
czne, ale tego nie da siie unikngg.

Zaden rozsadny cztowiek nie bedzie wymagat, by
dobrze grzejace piece kaflowe w gospodach zamienié
na centralne ogrzewanie. Natomiast w pokojach go-
Scinnych niektérych gospéd stosownie do charakteru
budynku i miejscowos$ci mozna zainstalowaé¢ wodo-
cigg biezacej wody cieplej i zimnej. Do zadan gospdd
na wsi bowiem nalezy propagowanie zdobyczy cywi-
lizacji.

Kierownik wiejskiej gospody powinien by¢ zawsze e
gotowy odda¢ sale do dyspozycji Frontu Narodowego
czy na zebrania otwarte dla organizacji miejscowych
i powiatowych. Do tej pracy kierownik gospody powi-
nien wcigga¢ wspotpracownikéw oraz czionkéw miej-
scowych organizacji, aby zaspokoi¢ w tym zakresie
potrzeby wsi, a zarazem aby i w ten sposob podnosié¢
0g6lny poziom zycia kulturalnego na wsi.

Dla zapewnienia rentownos$ci matych gospéd wiej-
skich zostato w ostatnim roku wydane zarzgdzenie ze-
zwalajgce na sprzedaz pewnych towaréw przemysto-
wych i spozywczych przez gospody wiejskie. Jakkol-
wiek w Niemieckiej Republice Demokratycznej dazy
sie do specjalizacji branzowej w handlu uspotecznio-
nym, to jednak dla matych wsi zagadnienie sprzedazy
towaréw przemystowych i spozywczych przez gospody
jest na obecnym etapie gospodarki niezmiernie wazne.

(ms)

Podczasi gdy w wielu gospodach' unowoczes$niono
wnetrza — co niejednokrotnie nie jest po mysli ani
ka obliczone na podstawie dokumentéw
Na pé{ce sg kontrolowane przez sporzadzenie spi-

KSIEGARSKIEJF

St. Majewski i St. Malczewski. MAN-
KO. Zrédia, zwalczanie i zasady od-
powiedzialno$ci. Wydawnictwo Prawni-
cze. Warszawa, 1954 r. str. 70.

Przedmiotem niniejszej pracy jest
kwestia manka w handlu panstwowym
i spoidzielczym. Manko, zjawisko nie-
zmiernie szkodliwe w naszej gospodar-
ce, narusza spoteczng witasnos$é. Likwi-
dacja mank zalezy m. in. od stopnia u-
Swiadomienia pracownikéw zaréwno
handlu jak i zywienia zbiorowego i zro-
zumienia przez nich charakteru wias-
noéci spotecznej, od zwiekszenia ich
kw alifikacji zawodowych, od wykazania
im jakiego rodzaju odpowiedzialno$¢
ponosi pracownik dopuszczajacy sig
przestepstwa mankowego. Omawiana pra-
ca spetnia te zadania, dlatego powinni
ja przestudiowaé wszyscy pracownicy
handlu i zywienia zbiorowego, dla kto6-
rych bedzie ona niewatpliwie pomocg w
walce z mankami.

Ws$réd réznych rodzajéw mank, man-
ka powstajace w magazynach, sklepach
i zaktadach gastronomicznych sg zja-
wiskiem najczestszym. Stwierdzenie i u-
stalenie wysoko$ci manka jest sprawag
zasadniczg i polega na poréwnaniu ob-
cigzen i wuznan danego punktu. Man-
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sébw z natury, tj. remanentéw. Manka
majg charakter towarowo-kasowy i sg
wynikiem badz braku pieniedzy, badz
towaréw. Przy okazji omawiania kwestii
obliczenia mank =zostata réwniez poru-,
szona i wyjasniana kwestia ubytkéw na-
turalnych 1 ich stosunku do manka.
Na réwni z mankami zaistniate supe-
raty sag traktowane jako przejaw wadli-
wej gospodarki, co w ksigzce zostato
nie tylko mocno podkre$lone ale i wy-,
jasnione.

W dalszym ciggu autorzy przechodza
do analizy przyczyn powstania mank i
rozpatrujg to zjawisko w ptaszczyznie
spotecznej i indywidualnej, jednocze$nie
zwracajac uwage na zagadnienie kadr i
zwigzku, jaki istnieje miedzy ich pozio-
mem ideologiczno-zawodowym a kwe-
stia powstawania mank. w zasadzie
manka powstajg w wyniku $wiadomego
zagarniania mienia spotecznego Ilub w
wyniku niedbatego i niegospodarczego
stosunku pracownika do powierzone -
go mu w opieke mienia, co najczesciej
zwigzane jest z nieznajomos$cig i nie-
przestrzeganiem przepis6w. Na szeregu,
ciekawych przyktadéw z praktyki sa-
dowej autorzy udowadniajg te teze, po-
kazujgc jak lekcewazenie przepiséw do-
tyczacych przyjmowania towaréw, na-
lezytego dostepu do towaréw, obowigz-
ku odprowadzania utargéw, zakazu u-
dzielania kredytéow, zabezpieczenia prze-
ciwko kradziezom i pozarom, czestego

przeprowadzania remanentéw itd. rzutu-
je na powstawanie mank. Podkre$lajg
role ksiggowosci w walce z wykrywa-
niem i usuwaniem mank oraz ujemny
wptyw, jaki zla organizacja pracy w
ksiegowos$ci moze mie¢ na proces wal-
ki z mankami. Powazng role w tej wal-
ce odgrywa kontrola i to wtasciwie ,u-
stawiona zaréwno w danej placéwce
handlu uspotecznionego- jak i kontrola
jednostek nadzorczych.

Druga cze$¢ pracy traktuje o Odpowie-
dzialnosci za manka. Odpowiedzialno$¢
moze' i ma z reguly charakter odpo-
wiedzialnoéci materialnej, ponadto mo-
ze mie¢ miejsce odpowiedzialno$¢ kar-
na.

W wyjadnieniu kwestii odpowiedzial-
noéci materialnej autorzy daja odpo-
wiedZz na pytanie kto odpowiedzialno$¢
te ponosi, podkres$lajagc jednoczes$nie, ze
fakt powierzenia mienia spotecznego
pracownikowi odpowiedzialnemu ma-
terialnie musi by¢ stwierdzony na pis$-
mie. Oméwiony zostat rowniez tryib
Sciggania naleznosci od oséb materialnie
odpowiedzialnych za manko. Traktowa-
nie zaistniatego manka jako bardziej
lub mniej niebezpiecznego zjawiska spo-
tecznego zalezy od szeregu czynnikéw,
ktére autorzy ewymieniaja i wyjasnia-
&

Nastepnie autorzy omawiajg charakter
przestepstw mankowych . kierowanych
na droge postgpowania karnego i prze-
pisy kodeksu karnego, z jakich w okres$-



lonych wypadkach odpowiada sprawca
przestepstwa mankowego, z innych w
wypadku udowodnienia mu winy umys$l-
nej, z innych w wypadku przestepstwa
nieumys$inego.

Na zakonczenie autorzy zwracajg uwa-
ge na obowigzek wszystkich pracowni-
kéw handlu do wspéidziatania z apara-
tem wymiaru sprawiedliwo$ci w $ciga-
niu przestepstw maczkowych i wynikajg-
ce stad konkretne zadania w konkret-
nych wypadkach.

Popularno$¢, ciekawe ujecie, a jedno-
cze$nie waga poruszonych w pracy za-
gadnien powinny by¢ bodzcem do jej
przeczytania przez wszystkich zaintere-
sowanych.

Andrzej Stelmachowski. POPULARNY
ZARYS PRZEPISOW PRAWA PRACY.
Wydawnictwo Prawnicze. Warszawa 1954
r. s;tr. 91

Broszurka zostata napisana z mys$lg o
Wszystkich ludziach pracy i jej celem
jest wyjasnienie obowigzujagcego  stanu
prawnego w zakresie prawa pracy. Au-
tor wybiera wazniejsze zagadnienia, o-
mawia-je w sposéb zwiezty i przystep-
ny. Daje praktyczne wskazéwki, ktére
pozwolg czytelnikowi zorientowaé sie ja-
ki jest zakres jego obowigzkéw i praw.

W arunki pracy w Polsce Ludowej u-
legty zasadniczym zmianom w stosunku
do warunkéw epracy w Polsce przed-
wrzeéniowej. Jakkolwiek — co podkresla
autor — nie zostal opracowany jeszcze
socjalistyczny kodeks pracy, interpreta-
cja obowigzujgcych starych przepiséw
jest obecnie wyrazem nowego ustroju.
Sprawa ta musi by¢ jasna i zrozumiatg
dla kazdego czlowieka pracy, jak jas-
ny i zrozumiaty musi by¢ dla niego
stosunek do pracodawcy i pracodawcy
do niego.

W Polsce przedwrze$niowej Istniaty
wy-razne réznice w stosunkach pracy
pracownikéw administracyjnych 1 pra-
cownikéw zatrudnionych w produkcji.
Obecnie, od poczatku istnienia Polski
Ludowej w ustawodawstwie dazy si¢ do
ujednolicenia stosunkéw pracy pracow-
nikéw urzeddédw i Instytucji panstwowych
oraz pracownikéw przemystu i handlu.
Wyrazem tego jest m. im. dekret o po-
wszechnym zaopatrzeniu emerytalnym,
ktéory wprowadzit jednolity system eme-
rytalny dla wszystkich pracownikéw.

Zawigzanie stosunku pracy, ktorym
autor zajmuje sig na w*stgpie moze miec
miejsce w drodze nominacji, badz za-
warcia umowy stron .jako formy po-
wszechnej. W umowie nie moze by¢ jed-
nak mowy o dowolno$ci przy ustalaniu
warunkéw pracy. Autor porusza kwestie

planowego zatrudniania absolwentéw
szkét zawodowych i wyzszych. Akty
ustawodawcze 'wydane w tej mierze

gwarantujg wtasciwe wykorzystanie kadr
specjalistéw i pianowe rozmieszczenie
sit roboczych.

W nastepnym rodziale autor przecho-
dzi do zagadnien wynagrodzenia za pra-
ce, ktéora odbywa sie w my$l zasady za-
gwarantowanej przez Konstytucje — ,od

kazdego wedtug jego zdolnosci, kazdemu
wedtug jego pracy“. Omawia ptace w
administracji panstwowej oraz place w

przedsigbiorstwach przemystowych i
handlowych. W przedsigbiorstwach moga
obowigzywaé¢ system ptacy akordowej,
wynagrodzenie za czas pracy, premiowy
i prowizyjny. Autor porusza réwniez
kwestie wynagrodzenia w przypadkach

niemoznosci
pracownika.

Dalsze rozdzialy traktujg' o czasie pra-
cy i wynagrodzeniu za prace wykonang
w godzinach nadliczbowych, o urlopach
pracowniczych, dyscyplinie pracy, roz-
wigzaniu stosunku stuzbowego, pracy ko-
biet i matoletnich oraz prawnej ochro-
nie stosunku pracy.

Juz sam spis tytutéw daje obraz tros-
ki panstwa o witasciwe warunki pracy.
Wystarczy wspomnie¢ o zagadnieniu o-
chrony zarobkéw pracowniczych, ktéra
przejawia si¢ w ograniczeniu mozliwosci
prowadzenia egzekucji z uposazen pra-°
eowniczych i w ograniczeniu dopuszczal-
nosci dokonywania przez pracodawce
potracen z uposazenia. Istnieje takze ca-
ty szereg przepiséw karnych skierowa-
nych przeciwko naruszajgcym przepisy
regulujgce okreélone prawa pracowni-
kow.

Osobny rozdziat

wykonywania pracy przez

podwigcony zostat za-
gadnieniom wspoétzawodnictwa pracy i
racjonalizatorstwa, ktére sg zjawiskami
nowymi w ustroju socjalistycznym.
Wspétzawodnictwo pracy, bedace szla-
chetng forma rywalizacji staje sie wed-
tug stéw autora ,Srodkiem do najstusz-
niejszej oceny i najsprawiedliwszego
wynagrodzenia pracownikéw“. Na cele
wspoétzawodnictwa pracy przeznacza sie,
powazne sumy z funduszu zaktadowego,
badZz odpowiednie sumy obliczone w za-
leznoséci od wysokos$ci planowego fundu-
szu ptac.

Tematyka omawianej broszury. tak
bliska dla wszystkich pracownikéw z u-
wagi na to, ze dotyczy najistotniejszej
sprawy, jaka sa stosunki pracy, powin-
na skitoni¢ wszystkich zainteresowanych
do zapoznania si¢ z jej trescia.

Dr E. tazowski i dr i+ Tomaszewska.
LEKARZ | HIGIENISTA PLACOWKI
WCZASOW DLA DZIECI | MLODZIEZY.
Panstwowy Zaktad Wydawnictw Lekar-
skich, Warszawa 1954 i\, str. 306.

Panstwo Ludowe zabezpieczyto dzie-

ciom i miodziezy mozliwo$¢ wypoczyn-
ku po trudach roku szkolnego na spec-
jalnie dla nich organizowanych wcza-
sach. Wczasy letnie, obok tej roli jaka

odgrywaja w procesie wychowywania i
ksztalcenia dzieci, majg olbrzymie zna-
czenie dla witaséciwego rozwoju fizyczne-

go i zdrowia dzieci. Piecze nad zdro-
wiem dzieci, nad takim trybem zycia,
ktéory pozwala na wyciggnigcie maksi-

z przebywania w $rodo-
wisku pozamiejskim, majg na wczasach
dzieciecych i miodziezowych lekarze i
higienisci. Dla nich tez w pierwszym
rzedzie opracowano niniejszg prace z
ktéra jednak powinni zapoznaé¢  sie
wszyscy pracownicy zatrudnieni w tego
rodzaju os$rodkach dzieciecych.

Omawiana praca ujmuje szeroki wa-
chlarz zagadnien. W czesci og6lnej, po-
czgwszy od kwestii wyboru miejsco-
wosci, zorganizowania i wyposazenia
placéwki wczaséw, higieny dnia pow-
szedniego, wychowania fizycznego, orga-
nizacji wycieczek, autorzy omawiajg
robwniez bardzo wazne zagadnienie u-
dzielania pierwszej pomocy przy nag-
tych wypadkach.

W czes$ci tej znajdujemy tez rozdziat
podwiecony zywieniu na wczasach. w
rozdziale tym zamieszczono tablice obra-
zujaca zapotrzebowanie kaloryczne dzie-
ci i miodziezy w zaleznosci od wieku,
uwagi dotyczace biatka, tluszczéw, we-

mum korzys$ci

glowodanéw, sktadnikéw mineralnych i
witamin, zapotrzebowania organizmu na
te sktadniki i produktéow, w ktérych je
znajdujemy. Nastepnie autorzy dajg sze-
reg wskazéwek odnosdnie racjonalnego
zywienia i przyktadowe jadilospisy.

W rozdziale o higienie pomieszczen i
terenu placéwek wczaséw dla dzieci i
miodziezy omdéwiono m. in. urzadzenie

kuchni i jej wyposazenie, sposéb mycia
naczyn, urzadzenie magazynu zywnos-
ciowego.

Cze$¢ szczegblowa poswiecona jest cha-
rakterystyce i leczeniu poszczeg6linych
wypadkow chorobowych indywidual-
nych oraz choréb zakaznych.

Duza ilo§¢ poruszonych zagadnien, a z
drugiej strony objeto$¢ pracy decydujag
o popularnym i krétkim ujeciu poszcze-
g6lnych tematéw.

z piilijr

W gospodzie PSS Nr 1 w Ztotoryi do
migsa .podaje sie dwa widelce, bo — jak
odwiadczyt kierownik — kilka nozy zgi-

neto, a pozostatych ,na wszelki wypa-
dek nie podaje sie“.
Dobrze, ze nie daliscie noza, zle mu

z oczu patrzy..,
,Gazeta Robotnicza"

— Prosze sie nie przejmowa¢, to tylko
dlatego octem zalatuje, ze kto$ poprzed-
gi?k na tym talerzyku jadt $ledzia z ce-
ulka...

,Glos Koszalinski“

izeczu podlaskim, lekcewazy swoje obo

wigzki. Liczni pasazerowie, jacy przy
bywajg tutaj noca, ‘'daremnie dobijaj;
sie do bufetu: kelner i ekspedientki
$pia w najlepsze w lokalu.
Bez podpisu...
., Sztandar Ludu*“
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Przypominamy
0 zarzadzeniach i przepisach

Zbiorka kosci pokonsumpcyjnych.
Przewodniczacy PKPG oraz Ministrowie
Finanséw i Przemystu Lekkiego wydali
22111952 r. zarzadzenie w sprawie ¢ro-
madzenia przeznaczonych do skupu ko-
§ci pokonsumpcyjnych. Zarzadzenie to
nadal (posiada moc obowigzujagcg. Kie-
rownicy zaktadéw obowigzani sg: 1) ko-
Sci pokonsunypeyjne przechowywaé¢ w
specjalnie na ten cel przeznaczonych
naczyniach lub pomieszczeniach, 2) pro-
wadzi¢ ksiegi ,przychodu migsa i zbytu
kosci“, w ktérych nalezy wpisywac ilos¢
zakupionego migsa i ilo§¢ zaofiarowa-
nych do sprzedazy kosci, 3), wyznaczy¢
jednego pracownika odpowiedzialnego za
zbiérke kosci, 4) przestrzegaé, aby wa-
ga kosci zaofiarowanych do skupu nie
byta mniejsza niz 15W' wagi brutto su.
rowego migsa.

Zakup artykutow spozywczych w pry-

okdélniku, zakupoéw takich mozna do-
kona¢ po: 1) stwierdzeniu niemozno-
$§ci uzyskania tych artykutéw w przed-
sigbiorstwach uspotecznionych, 2, w wy-
padku uzasadnionej potrzeby, 3) zaku-
py moga nastapi¢ wytacznie ipo cenach
ustalonych (przez Parhstwowg Komisje
Cen, 4) przy odbiorze zakupéw nalezy
zwréci¢ uwage na jakos$¢ artykutu, opa-
kowanie itd. Okdlnik wym. nie doty-
czy zakup6éw zdecentralizowanych'u pro-
ducentéw rolnych, Zbieraczy owocow
lednych, rybakéw itd., ktére zostaly u-
normowane zarzgdzeniem MHW z 10.XIX
1952 r. i 30.X1.1953 r.

Uzywanie samochodéw do akcji tacz-
nosci miasta ze wsig. Minister Transpor-
tu Drogowego i Lotniczego wydat okol-
nik 19.VIL1954 r. w sprawie uzywania
pojazdow samochodowych jednostek
gospodarki narodowej do akcji tgcznos.

Zaopatrzenie niektérych pracownikéw
w odziez przeciwdeszczowg. Minister Han-
dlu wewnetrznego zarzgdzeniem Nr BHP-
ir.aro/14 z 30.VI.19S4 r. ustalit nastepuja-
ce stanowiska pracy i rodzaje odziezy
przeciwdeszczowej dla pracownikéw za-
trudnionych na wolnym powietrzu: ro-
botnicy transportowi i konwojenci —
kurtki, robotnicy magazynowi — ptasz-
cze, pracownicy placowi — plaszcze,
monterzy i mechanicy — kurtki, ekspe-
dytorzy i spedytorzy — ptaszcze, dozor-
cy obchodowi nie uzbrojeni — peleryny,
brakarze, kontrolerzy techniczni itp. za-
trudnieni wylgcznie na wolnym powietrzu
— plaszcze. Odziez winna by¢ wydawana
podczas deszczu i $niegu. Odziez uzywa-
na jest podczas pracy i nie moze by¢
wynoszona poza zaktad pracy. Odziez
winna by¢ zapisana w inwentarzu zakla-
du, odpowiednio konserwowana i prze-
chowywana.

Zatwierdzanie receptur regionalnych.
MHW Departament Produkcji Spozyw-
czej i Uzupetniajgcej pismem z 22.XI

1954 r. wyjasnit, ze receptury regionalne

S 3 ci miasta ze wsig. Uzywanie pojazdéw na wyroby garmazeryjne przeznaczone
watnych przedsiebiorstwach wytwor- S . . . ; .
o samochodowych w ramach tgcznosci mia- do sprzedazy detalicznej zatwierdzajg
czych. MHW okélInikiem nr 2 z 17.VIII. K . . . =
1954 r. uregulowato spraw udzielania sta ze wsia winno byc traktowane ana- wydziaty handlu prezydiow WRN zgod-
: g o b‘p t ¢ o logicznie, jak przy wyjazdach siuzbo,  nie z zarzadzeniem MHW z 10X 11.1954 r.
rywatnym, przedsigbiorstwom wytwor- i Sci u-
pry y . p . ¢ Y . \{vy(%h, przy czym ocena k‘o'mecznolsm u Wnioski o zatwierdzenie receptur regio-
czym zamowien na dostawy artykutow zyeia samochodu 1 zakwalifikowania wy- . . . .

. . ) ) o nalnych nalezy kierowa¢ do wtasciwych
spozywczych. Przy zakupie w prywat- jazdu majacego na celu niesienie po- terenowo  wydziatéw handlu rezvdiow
nym przedsigbiorstwie nalezy $cisle mocy wsi nalezy do przetozonego jedno- y prezy
przestrzegaé przepiséw zawartych w  Stki administracyjnej. WRN.

posledniejszymi gatunkami. Raczyty nimi zony znie-

JAK ODZYWIALI SIE POLANIE

ULANIE zamieszkujagcy nasze ziemie przed wieka-

mi mieli w niezmierzonych borach obfito$¢ dzi-
czyzny, a w rzekach i jeziorach pod dostatkiem ryb.
Procz tego hodowali stada bydta i nierogacizny, wiec
nie brakowalo im miesa. Obficie miesem zastawiano
stoly podczas uroczystos$ci, przede wszystkim wesel-
nych. Kazda tez doroczng uroczysto$¢ rozpoczynano
miesem, przy czym na wstepie sktadano ofiare bozkom
z ttuszczu i Krwi.

Z ptactwa domowego najwiecej spozywano kur. Po-
trawy z kur czarnych podawano gtdwnie podczas ta-
kich uroczystosci, jak wesela, stypy, zakladanie chaty.
Raczcgio sie wtedy réwniez jagodami.
wiali zboza, najwiecej prosa na jagtly.")
obrzedowg potrawag przy narodzinach.

Na codzieh jadato sie chleb t polewki przewaznie
z prosa lub z krwi. Do juch 3 i polewek uzywano tak-
ze skorek chlebnych. Ziarno na chleb ubijano w ste-
pie 3 lub mielono na zarnach. Mgke uzywano do wy-
pieku chleba i do réznego rodzaju Ciast, np. kotaczy,
pierogéw4 na obrzedy czy wesela. Nim nauczono sie
wypiekania chleba znane byly podptomyki, tj. placki
pieczone na ognisku w goracym popieie. Ciasto rozra-

Polanie upra-
Kasza byta

biano w dziezy zaprawiajac je kwasem. Chleb na spe-

cjalne uroczystosci miat szczegdlnie osobliwe ksztatty.

Na stole stowianskim czesto znajdowaty sie jarzyny
warzone lub surowe, béb, groch, soczewica, rzepa, mak,
rzodkiew oraz ogérki. Juz w tych czasach rozrézniano
grzyby jadalne od jadowitych zwanych bdtami, czyli
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nawidzonych mezéw.

Warto zaznaczy¢ ze pierwsze naczynia lepiono wzo-
rujac sie na ksztatcie dyni i tykwy.5

Zdarzaly sie jednak lata gtodu..Wtedy jedzono Zzote-
dzie, bukiew °), a do maki na chleh dosypywano plewy,
otreby, zmielong kore drzewng czy wreszcie lebiode.

Po ucztach pito obficie napoje, rh. in. piwo. Poczat-
kowo nazwa ta obejmowala wszystkie napoje, z cza-
sem — piyn wyrabiany ze stodu zbozowego.
nauczono sie chmielenia piwa oraz miodu. Mi6d byt
gtbwnym artykutem, ktéry sprzedawano w pierwot-
nych karczmach, warzono go z wodg. Miéd tez zaste-
powat wina, ktére podobnie jak owoce byly sprowa-
dzane gtéwnie z Batkanéw. Piwem zadowalali sie
przede wszystkim chtopi.

Pito z rogéw tura czy byka, a jeszcze wczes$niej —
z czaszki zabitego wroga. Rogi wysadzano drogimi
kamieniami, ztotem lub srebrem. Chtopi uzywali'na-
czyn glinianych, a wyjgtkowo szklanych pucharéw.
Pito sie do upadiego, z czego — jak podaje historia —
czesto korzystat wrég. Na wiosne pito nawet oskote
brzozowa.?) Kumys, czyli mleko kobyle uzywano wy-
tacznie jako napdj obrzedowy.

tyzki i noze kazdy nosit za pasem.

Stoty byly poczatkowo tak niskie, ze siadano na ko-
zuchach na ziemi. Z czasem dopiero podnoszono je.

Wczes$nie

Wtedy zasiadano na tawach, pdzniej na krzestach.
Przy stole zajmowano miejsca wediug wieku i god-
nosci.

1) jagta — kasza jaglana

2) jucha — krew bydleca

8) stepa — przyrzad do itluozenla, mozdzierz

1) iplarogl — obrzgedowe ciasto w czasie uczty

s) tykwa — odmiana dyni

«) toulkiew — buk

7) oskota brzozowg — sok



JEDEN Z FUNDAMENTOW
NIEWOLI | WYZYSKU

Karczma byta przez 900
lat instytucja, w ktorej
chtopu pozostawiono jeay-
ng ,wolno$¢* picia i za-
truwania sie¢ alkoholem.
JWolnos$¢" ta stuzyta inte-
resom szlachty, plebanéw
i klasztorow. Moéwi o tym
,Lament chtopski* — ano-
nimowy utwér z XVIl wie-
ku, zawierajacy narzeka-
nia na propinacje panska.

Jeszcze dobitniej wyraza
skargi i wymys$lania na
rozpijanie chtopéw z tego
samego wieku pochodza-

ca anonimowa satyra spo-

teczno-obyczajowa pt. ,La-
ment chlopski na pany".
sLamentach* znajau-

jemy uwage, ze Owczesne
piwo wyrabiano z owsa,
tataraki, jezyny, a nawet
z sieczki a to wszystko w
tym celu, aby sie nim szyb-
ciej upijano. W zamroczo-
ne umysly tatwiej mozna
byto wmawiaé¢, ze niewola
i wyzysk to przejawy na-
turalnego porzadku wypty-

wajacego z woli i rozpo-
rzgazenia bozego.
JESZCZE JEDNA

AKTUALNA FRASZKA

Nie stracita na aktual-
nos$ci jraszka Kazimierza
Laskowskiego z r. 1507,
ktora cytujemy:

Kto$, zyjac lichg kuch-

nig z powodu kucharza
Zespo6l sobie zotadek, co
sie czesto zdarza.

Po doktora. Ten zlecit w
obawie ograzicl’)
Najscislejszg dyjete; kiet-

ki i kaszki.

Jakiez jednak kuracji
mogty byé wyniki

Gdy znowu tenze ku-
charz gotowat Icleiki?

i) ograzka — febra,- dreszcze

KARCZMA
KROWA DOJNA
SZLACHTY

yj os$wiecimskich aktach
grodzkich zachowat sig¢ za-
pisek dotyczacy jedenastu
wsi ksigestwa Zatorskiego,
podajacy ilos§¢ wypitych
na tym terenie piwa i go-
rzatki od 17 grudnia 1658

r. do 17 marca 1659 r. w zt, tym samym chtopi prze-
czternastu karczmach szla- pili dorobek swojej pracy
checkich. z zapisku tego odpowiadajgcy wartosci 700
wynika, ze we wspomnia- koréy pszenicy. W stosun-

nym okresie w owych ku za caty rok wyniostoby
czternastu karczmach wy- to 2800 korcy pszenicy.
pito 237 achtliJ) i 295 garncy Przecietnie wiec to ciggu
piwa oraz 1 kwarte gorzatki, roku w jednej karczmie
wszystko razem na taczna chlopi zostawiali dorobek
sume 1393 zt i 22 gr. toartoéci 200 korcy pszeni-

Korzec Zatorski pszenicy cy

to tym czasie kosztowal 2 Pogardzano chtopem, nie

pogardzano natomiast zy—
*) achtel — désma czeéé skiem, ktéry mozna bytlo
beczki z niego wyciagnac.

OPILSTWO | OBZARSTWO
SZLACHTY

Na obzarstwo i opilstwo szlachta w XVIII wieku tracita
olbrzymie sumy pieniedzy. Stoly — pisze jeden z 6w-
czesnych pisarzy — wygladaty ,jak mapy geograficzne,
na ktérych musi znajdowaé¢ sie wszystko, cokolwiek
ludzkie kraje majag osobliwego“. Za panowania Saséw
doszto do tego, ze szlachta zmienita si¢ w zywe beczki
wina, przy czym zdumiewajgca byta nie tylko powszech-
noé¢ pyatistuia, ale i jego miara. Obraz pijafistwa szlach-
ty w przyblizonych cyfrach daje nam notatka zamiesz-
czona w ,Dzienniku Handlowym*® Nr 104 z r. 1787. W no-
tatce tej czytamy, ze w przeciggu 18 miesigcy sprowadzo-

no do Polski 36000 beczek wina wegierskiego. Za kazda
beczke ptacono 10 czerwonych ztotych. Taka samag ilos¢
sprowadzono kontrabandg. ,Strach pomys$le¢ — dodaje

wymieniony dziennik — jak wiele wypijamy jeszcze in-
nych win francuskich, wtoskich i hiszpanskich®.

MOTORY POLITYKI
W XVIII WIEKU

Za panowania Augusta |II
objadata sie i
o urzedy i

szlachta w czasie sejmikow
pita na koszt moznych, ubiegajgcych sig
godnos$ci. Kucharze kandydatéw przygotowy-

wali olbrzymie ilo$ci r6znego rodzaju potraw z wotowi-
ny, wieprzowiny i drobiu. Wszystkie mocno popieprzone,
dobrze posolone i kwas$ne. Na stotach lezaly stosy bo-

chenkéw Chleba, bryty masta, krajane pieczenie.

Najwigeksze jednak szalenstwo nastepowato po sesji, gdy
zgraja sejmujgca wracata do garlcuchni, gdzie jadta i pita
do biatego dnia. Aby predzej upi¢ ,bra¢ szlachecka"
w dodatku niewielkim kosztem — pisze Kitowicz — po-
jono ich winem mieszanym z gorzatkg i piwem. Spiwszy
sie do upadiego zasypiali przy stotach, pod stotami, pod
ptotami, na $rodku ulicy, w rynsztoku, po prostu ,gdzie
kogo nogi taczajace zaniosty“. Przy tej sposobnoéci jeden
,Szlachetnie urodzony“ okradat drugiego ,szlachetnego"
z pas6w, czapek, szabli, a nierzadko z catych ubran.

Gdy sie sejmik skornczyt i wybory zalatwiono zwozona
z honorami przez kandydatéw ,elita rycerska“ wracata
pieszo i gtodno do swoich doméw, bo kandydaci zwingw-
szy garkuchnie znikali.
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