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ZAPAM IĘTAJ
Zafałszowanie śmietany mąką często przeprowadzane przez nie
sumiennych dostawców w  celu podwyższenia je j lepkości, rozpoz
nać można przez dodanie do łyżeczki śmietany k ilk u  k ro p li jody
ny. W przypadku zawartości m ąki występuje intensywna barwa 
niebieska, gdyż jod zawarty w  jodynie zabarw ia skrobię na nie
biesko. Do tego samego celu używany jest p łyn  Lugola, będący roz
tw orem  jodu  w  jodku  potasu.

Na jeden k ilo g ra m  ja j wchodzi przeciętnie 20 sztuk ja j. Jeden k ilo 
gram ja j rów na się 0,89 kg zawartości ja j (b ia łko i żółtko) i 0,11 kg 
skorupki.

m

Mrożona masa jajeczna używana jest głównie w  cukie rn ic tw ie  
oraz do potraw  nie wymagających oddzielania żółtek od białek, 
ja k  np. do ciasta kluskowego, drożdżowego, mas mielonych itp. 
Zamiast jednego ja jka  stosuje się 45 g masy. Masa mrożona w in 
na1 być zużyta bezpośrednio po o tw arc iu  puszki, gdyż szybko psu
je się i może być szkodliwa dla zdrowia. Świeża, mrożona masa 
jajeczna po odtajendu daje masę jednolitą  o barw ie żółtawej i nor
m alnym  zapachu ja j.

Jajecznica i om lety p raw id łow o sporządzone m ają konsystencję 
galaretowatą. Osiągnąć to można przez dodanie pół łyżk i stołowej 
zimnej wody na jedno ja jo  i  dokładne je j wymieszanie z ja jam i. 
Dodana woda un iem ożliw ia ca łkow ite  ścięcie b ia łka tak w  żółtku 
ja k  i b ia łku.

W zakładach żyw ienia zbiorowego kawa parzona jest w  ekspre
sach ogrzewanych za pomocą elektryczności lub gazu. N ie jest 
wskazane parzenie kaw y „na zapas“  do dzbanków, gdyż dłużej 
przechowywana traci aromat i smak. Kawę można też parzyć „po 
tu recku“ . W arunkiem  otrzym ania dobrej kaw y parzonej „po tu - 
recku“  jest zmielenie upalonej kaw y na pył. Kawę taką  w raz 
z cukrem zalewa się zimną wodą w  naczyniu, zagotowuje i szczel
nie p rzykry tą  podaje na stół. Do przyrządzania tej kaw y służą 
specjalne tyg ie lk i miedziane w ew nątrz pobielane lub kam ionki 
ogniotrwałe.

$  Źródłem  żelaza dla ustro ju  ludzkiego są spożywane pokarm y. N a j
więcej żelaza zawiera mięso, a zwłaszcza podroby: wątroba, śle
dziona i nerki. Szczególnie dużo żelaza znajduje się we k rw i. 
Również bogatym źródłem żelaza jest żó łtko ja ja. Poza tym  żelazo 
znajduje się w  produktach roślinnych, głównie w  jarzynach zie
lonych ja k  szpinak, zielona fasola, sałata itp. Dlatego przy uk ła 
daniu jadłospisów produkty  te pow inny być uwzględniane.

Zdjęcie na okładce przedstaw ia p rzy jem n ie  
rozw iązane w n ętrze  hallu  drug iego p iętra  ka
w ia rn i „Nowy Św iat“ w  W arszaw ie z pięknym  
sufitem  i ozdobnym i żyrandolam i. K aw iarn ia  
„Nowy Św iat“ należy do reprezentancyjnych  
lokali Stolicy. Na p a rte rze  kaw iarn i odbywa
ją  się występy kabaretu  film ow ców  „ Ilu z jo n “ , 
na p ierw szym  p iętrze  czołowej o rk ie s try  ja z 
zow ej. «

C ukier jest produktem  w yb itn ie  wodochłonnym, przechowywać go 
należy w  suchych i przew iewnych magazynach. C ukier zw ilgot
n ia ły  posiadający duży procent w ody w ydziela syrop, k tó ry  two
rzy p lam y na powierzchni worków. C ukier zbrylowany (na sku
tek zawilgocenia) pow inno się przesunąć i zużyć w  pierwszej ko
lejności. Ze względu na to, że cuk ie r ła tw o  w chłania obce zapachy, 
nie należy go przechowywać w  pobliżu a rtyku łów  wydzielających 
woń (ryby, śledzie, kiszonki).

Żó łtka  ugotowane, dodane do ciasta kruchego zwiększają jego k ru 
chość. Po ugotowaniu (ok. 10 m in.) żółtka oziębia się, a następnie
przeciera przez gęste sito.

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

P re n u m e ra ta  w y n o s i: k w a r ta ln ie  9 z ł, p ó łro czn ie  18 z ł. ro czn ie  36 z ł. Z a m ó w ie 
n ia  i  w p ła ty  na  p re n u m e ra tę  p rz y jm u ją  w sz y s tk ie  u rzę d y  pocztow e o raz l is to 
nosze do 10 każdego m iesiąca poprzedzającego k w a r ta ł.  R e k la m a c je  z ty tu łu  
n ie re g u la rn e g o  do ręczan ia  czasopism a n a le ży  zgłaszać w  m ie js c u  zam ów ien ia  

i  op ła ca n ia  p re n u m e ra ty .

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

8-05-54 w . 12
R edagu je  ko le g iu m . G od z iny  p rz y ję ć  
w  d n i pow szednie  od 9—12. R edakcja  

nades łanych  rę ko p isó w  n ie  zw raca 
W Y D A W C A : P o lsk ie  W y d a w n ic tw a  Go
spodarcze P rzed s ię b io rs tw o  P aństw ow e, 

W arszawa u l. Poznańska 15.
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P e rs p e k ty w y  a w a n s u  k o b ie t
Z  R O KU  na rok z okazji Międzynarodowego Dnia 

K ob ie t przeprowadza się analizę osiągnięć kobiet 
w  życiu zawodowym i społecznym, porusza się ich- 
niedociągnięcia i trudności, k tó rym  m usiały się prze
ciwstawiać. Najprostszym, a. jednocześnie charaktery
stycznym 'wskaźnikiem, k tó ry  pozwala na ocenę w k ła 
du kobiet do całokształtu naszego życia jest wskaźnik 
zatrudnienia kobiet w  poszczególnych dziedzinach. 
Za jm iem y się oczywiście analizą tego zagadnienia w y 
łącznie w  dziedzinie żywienia zbiorowego.

W Centra lnym  Zarządzie Przemysłu Gastronomicz
nego na koniec 1950 r. na ogólną liczbę zatrudnionych 
wypadało 57,5%' kobiet. O ile tę  ilość kobiet p rzy j
m iem y za 100, otrzym am y — na koniec 1951 r. wskaź
n ik  — 176,9%, na koniec 1952 r. —  308,5%, wreszcie 
na koniec 1954 r. w skaźnik —  325,9%.

Liczba zatrudnionych kobiet w  pionie CZPG nie 
ty lko  rośnie w  liczbach absolutnych, ale także w  sto
sunku do ogółu zatrudnionych. .Na koniec 1951 r. 
w skaźnik ten w yniósł 62,8%, na koniec 1952 r. — 
67,6%, a w  r. 1954 — 68,3%.

W Centralnym  Zarządzie Kole jowych Zakładów Ga
stronomicznych procent zatrudnionych kobiet w  sto
sunku do ogółu pracow ników  jest jeszcze wyższy. Jak
ko lw ie k  jednak przeciętny stan zatrudnionych kobiet 
w  1954 r. stanow i 107,9% stanu . z 1953 r., .to  udzia ł 
kobiet w  ogólnej liczbie pracow ników  zmniejsza się 
z 76,8% do 74,4%. Przyczyną tego jest uruchomienie 
szeregu zakładów wytwórczych, ja k  np. ciastkarnie, 
w  k tó rych  nadal zatrudnia się przeważnie mężczyzn.

W Związku- Spółdzielni Spożywców zatrudnienie 
kobiet w  zakładach o tw artych na przestrzeni 3 la t 
maleje, jednak w  stopniu m nie j niż proporcjonalnym  
do ogólnego spadku zatrudnienia. Natomiast procento
w y udział kobiet w  stosunku do wszystkich zatrudnio
nych wzrasta i tak  w  1952 r. w ynosił 79,4%, w  1953 r. 
— 80,9% zaś w  I  półroczu 1954 r. — 84,3%.

W zakładach zamkniętych procent zatrudnionych 
kobiet przekracza 90.

W zakładach CRS „Samopomoc Chłopska“  rok 1953 
przynosi wzrost zatrudnienia kobiet o około 27,3% w  
stosunku do 1952 r. Stosunek zatrudnionych kobiet do 
ogółu pracow ników  w  1952 r. wynosi ok. 69% w  1953 
r. rośnie do ok. 78%, zaś w  1954 r. spada do ok. 72%. 
Oczywiście sprawa ta wymaga przeanalizowania.

K ilk a  cyfr, które zamieściliśmy tu ta j pozwalają na 
wyciągnięcie pewnych wniosków. Przede wszystkim  
możemy stw ierdzić, żę w  ważniejszych pionach ży
w ienia zbiorowego zatrudnienie kob ie t w  zasadzie 
wzrasta i kobiety już dzisiaj stanow ią w  te j gałęzi go
spodarki narodowej zdecydowaną większość.

Podobnie jak w innych dziedzinach, tak i w żywie
niu zbiorowym kobiety mają możność kształcenia się

zarówno w  specjalistycznych zakładach naukowych, 
ja k  i  w  trakcie  pracy.

W CZPG w  1954 r. odbyły się m. in .: kurs na dy
rektorów  przedsiębiorstw, w  k tó rym  uczestniczyło 
przeszło 20% kobiet. Jedna z ośmiu uczestniczek k u r
su, zajmuje dziś stanowisko dyrektora w  Stalinogrodz- 
k ich  ZG -Kaw iarn ie . Na kursie dla zastępców dyrek
torów  bra ło  udział z górą 12% kobiet, przy czym jedna 
z absolwentek jest zastępcą dyrektora również w  Sta- 
linogrodzkich ZG -Kaw iarn ie.

Ponadto w  CZPG zorganizowano cały szereg kursów  
dla: blokierek, towaroznawców, rozliczeniowców, zao
patrzeniowców, k ie row n ików  zakładów gastronomicz
nych, k ie row n ików  barów  mlecznych, księgowych itp. 
Z w y ją tk iem  kursów dla towaroznawców i zaopatrze
niowców , w  pozostałych kobiety uczestniczyły prze
szło w  50%, a na n iektórych liczba ich pokryw a ła  się 
niem al z liczbą uczestników.

W Centra lnym  Zarządzie Kole jow ych Zakładów Ga
stronomicznych w  1954 r. odbyły się 3 kursy z oder
waniem od pracy, m ianow icie d la ins truk to rów  sani
tarnych, dla k ie row n ików  działów produkc ji i  dla k ie
row n ików  zakładów żyw ienia zbiorowego, w  których  
uczestniczyło 60% kobiet. W  zasadzie jednak na sze
roką skalę rozw ija  się tu  jedynie szkolenie przy w ar
sztatowe, w  k tó rym  na ogólną ilość uczestników w y 
pada przeszło 75% kobiet. KZG  organizują równocze
śnie pokazy szkoleniow o-instrukcyjne na terenie ca
łego k ra ju  w  różnych punktach. W  1954 r. odbyło się 
39 pokazów zorganizowanych przez C entra lny Zarząd, 
na k tó rych  kucha rk i uczyły się przyrządzania zup, 
sałatek, sosów itp .

W  Zw iązku Spółdzielni Spożywców przeszkolono 
systemem przywarsztatowym  w  1952 r. przeszło 350 
kucharzy z czego około 75% kobiet. Ńa kursach 
z oderwaniem od pracy szkolono kucharzy, kelnerów, 
bufetowe i  pracow ników  adm in istracyjnych; szkole
niem tym  objęto przeszło 850 kobiet. W  1954 r. na k u r
sach in ternatow ych dla kelnerów uczestniczyło prze
szło 90% kobiet, a na kursie dla ekonomistów p lan i
stów żyw ienia zbiorowego przeszło 73% kobiet.

W  pionie CRS z zakresu żyw ienia zbiorowego w
1953 r. zorganizowano kurs bezpieczeństwa i  h ig ieny 
pracy dla k ie row n ików  gospód, w  k tó rym  bra ło  udział 
48,9% kobiet oraz kurs d la  ins truk to rów  żyw ienia 
zbiorowego, w  k tó rym  uczestniczyło 46,4% kbbiet. W
1954 r. odbył się kurs bezpieczeństwa i h ig ieny pracy 
dla kucharzy, bra ło w  n im  udział 98,5% kobiet. W szko
len iu  przywarsztatowym  uczestniczyły zarówno w  1953 
roku ja k  i w  1954 r. kobiety praw ie w  100%.

Z pobieżnej analizy zagadnień szkolenia w idzim y 
wyraźnie, że kobiety stanowią przeważającą liczbowo 
ilość uczestników poszczególnych kursów. B yna jm nie j



nie w yjaśn ia  to zagadnienia czy ilość szkolonych ko
biet jest dostateczna i raczej należy przypuszczać, że 
tak  nie jest. Szczególne w ątpliw ości akcja, ta nasuwa 
w  wypadku Kolejowych ZG i CRS. W CZ KZG nie
w ą tp liw ie  pozytywnym  osiągnięciem są pokazy pro
dukcyjne, jednak stanowczo niedostateczną wydaje 
się ilość kursów  organizowanych z oderwaniem od 
pracy, na których można zapewnić w łaściwy poziom 
w ykładów. Liczba kobiet przeszkolonych jest mała w 
stosunku do ogółu zatrudnionych kobiet, a przy znacz
nej płynności kadr nie wiadomo w  zasadzie ja k i pro
cent z liczby przeszkolonych nadal pracuje. Podob
nie dane z CRS wykazują n ik łą  ilość przeszkolonych 
tak w  szkoleniu przywarsztatowym , ja k  i na kursach.

S tw ierdziliśm y, że kobiety w  żyw ien iu  zbiorowym  
m ają przewagę ilościową. Natomiast do ch w ili obecnej 
na wyższych stanowiskach kierowniczych występują 
w  mniejszości, co może mieć pewien związek z na
św ietlonym  uprzednio zagadnieniem szkolenia.

W CZPG w  obecnej ch w ili znajdujem y naczelnych 
dyrektorów  kobiety ty lko  w  dziesięciu przedsiębior
stwach. Liczba kobiet na stanowiskach zastępców dy
rektorów  jest jeszcze mniejsza. Na 17 Okręgowych 
Przedsiębiorstw Detalu i Barów Mlecznych zaledwie 
jedna kobieta jest dyrektorem  w  Olsztynie i jedna 
zastępcą dyrektora w  Lub lin ie .

W CZ KZG spotykam y kobiety na stanowisku w ice
dyrektora we W rocław iu i na stanowisku dyrektora 
w  Szczecinie. K ie row n ikam i zespołów są przeważnie 
mężczyźni, a dopiero na terenie zakładów szereg ko
b ie t pe łn i funkc je  tzw. g łównych bufetowych.

Wśród kobiet, które  zasługują na wyróżnienie nale
ży w ym ienić ob. M arię  Baranowską dyrektora w  jed
nym  z przedsiębiorstw CZPG. W k ró tk im  czasie po 
ukończeniu technikum  przeszła ona ko le jno stanowis
ka referenta, starszego referenta, k ie row nika  zakładu 
aż do obecnie pełnionej fu n k c ji dyrektora. Propaguje 
cna zatrudnianie absolwentów i otacza ich szczególną 
opieką. Również dyrekto r K rakow skich ZG—Zachód 
ob. Jadwiga Kozłowska i dyrektor OPDiBM  ob. He
lena Machczyńska pełnią wzorowo powierzone im  od
powiedzialne funkc je  kierownicze.

W CZ KZG należy wspomnieć o ob. Kazim ierze Py- 
rzowej kierowniczce działu p rodukc ji w  Stalinogro- 
dzie, ob. Helenie Szewczyk kierowniczce działu zaopa
trzenia w  Kielcach, ob. M a rii Nyce kierowniczce za
kładu KZG  Ostrów W lkp., które m. in. o trzym ały 
nagrody na dziesięciolecie z Funduszu M inistra.

W pionie ZSS wyróżnia się ob. Rozalia Mroczek — 
inspektor żyw ienia zbiorowego w  Oddziale Okręgo
w ym  Warszawa, ob. M aria  Z ie lińska — k ie row n ik  
sekcji technologicznej w  C entra li w  D zia le , Żywienia, 
ob. M aria  Karapu lka  z PSS Nysa — kierowniczka 
kuchni w  zakładzie otwartym .

Chociaż w iele kobiet w  poszczególnych organiza
cjach żywienia zbiorowego pracuje dobrze, jednak 
faktem  pozostaje, że na przykład na dziesięciolecie 
kobiety o trzym ały mniejszą ilość nagród z funduszów 
centralnych i znacznie mniejszą ilość medali. Przy
padły one w  udziale mężczyznom, któ rych  wciąż jesz
cze większa ilość zajm uje stanowiska' kierownicze. Nie 
przesądza to jednak perspektyw coraz szerszego awan
su kobiet na stanowiska odpowiedzialne w  żyw ieniu 
zbiorowym.

—  O WYKONANIE PLANÓW ----------
D N IAC H  21—24 stycznia bieżącego roku obrado

wało w Warszawie I I I  P lenum Kom ite tu  Cen
tralnego Polskiej Zjednoczonej P a rtii Robotniczej, na 
któ rym  dokonano oceny sytuacji ekonomicznej k ra ju  
i  zmian, jak ie  zaszły w  naszej ekonomice w  w yn iku  
nakreślonego przez I I  Z jazd P a rtii programu. Zasad
niczym postulatem JI Z jazdu było polepszenie sytua
c ji  m ateria lne j mas pracujących w  drodze przyspie
szenia rozw oju p rodukc ji ro lne j, rozbudowy przemysłu 
ciężkiego oraz p rodukc ji a rtyku łów  powszechnego u- 
żytku, wzrostu wydajności pracy i  obniżki kosztów 
własnych. Ogólnie rzecz biorąc I I I  P lenum stw ierdziło, 
że w  r. 1954 osiągnięto znaczne w y n ik i w dziedzinie 
polepszenia stopy życiowej mas pracujących.

Wkład do poprawy m ateria lne j szerokich rzesz ludzi 
pracy dały n iew ątp liw ie  również organizacje żywienia  
zbiorowego. Według kom unikatu  GUS o w ykonaniu  
Narodowego Planu Gospodarczego na r. 1954 — han
del łącznie z żyw ieniem zbiorowym  w ykonał plan 
obrotów detalicznych w  104%. Oznacza to wzrost o- 
brotów  w  cenach porów nywalnych o 18% w stosunku 
do r. 1953. Sieć zakładów żyw ienia zbiorowego w r. 
1954 w  porównaniu z rokiem  poprzednim wzrosła o 
4%.

Wyciągając w n ioski z doświadczeń i  słabości naszej 
pracy w roku ubiegłym  I I I  P lenum nakreśliło  zada
nia gospodarcze na rok 1955. Ich realizacja ma dać 
w efekcie dalszy wzrost średniej płacy robotn ików  
i  pracowników , co pozostaje nadal sprawą zasadni
czą. Aby to osiągnąć glóiona uwaga skierowana zo
stanie na ro ln ic tw o, zaostrzenie dyscypliny inw esty
cy jne j w  zakresie ciężkiego przemysłu oraz rozwój 
k ra jow e j bazy surowcowej i  paliwa. Jeszcze większego 
znaczenia niż dotychczas nabierze problem obniżki 
kosztów własnych.

W codziennej pracy jednak w różnych dziedzinach 
naszej gospodarki narodowej można zaobserwować 
częste niedocenianie politycznych konsekwencji dzia
łalności gospodarczej.

W w yn iku  analizy tych z jaw isk I I I  P lenum stw ie r
dziło, że w arunkiem  por.'yślnego wykonania zadań 
gospodarczych w roku bieżącym powinna być poważ
na zmiana metod i sty lu  pracy k ierownictw a. Przede 
w szystkim  musi m ieć miejsce bezwzględne przestrze
ganie zasady kolegialności, śmiąle stosowanie samo
k ry ty k i, oraz k ry ty k i i  to zarówno z góry na dół, ja k  
i  z dołu do góry, zachowanie dem okracji w ew nątrz
pa rty jne j, stworzenie w  zakładach pracy w arunków  
sprzyjających nieskrępowanemu rozw ojow i in ic ja ty 
w y załóg.

Przemyślenie, przyswojenie i  wprowadzenie w życie 
wskazań I I I  P lenum jest obowiązkiem każdego człon
ka p a rtii, każdego a k tyw is ty  gospodarczego, każdego 
k ie row nika  p laców ki gospodarczej.

Załogi żyw ienia zbiorowego w ypełn ią  z nadwyżką 
swoje obow iązki na rok bieżący — ostatni rok Planu 
Sześcioletniego, jeżeli w  walce o ich wykonanie przy
świecać im  będą wskazania I I  Z jazdu i  I I I  Plenum  
KC PZPR. Trzeba zatem jeszcze m ocniej wzmóc w alkę  
o wykonanie tych planów.
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M gr Stanisław  DOBROW OLSKI

Planowanie sieci zakładów żywienia zbiorowego OZR

PRZED opracowaniem planu sieci żyw ienia zbio
rowego w  OZR należy zbadać w a runk i pracy 

danego- OZR i w  zależności od tego ustalić, jak ie  ro 
dzaje placówek żyw ienia będą w  tych warunkach 
najodpowiedniejsze. Rozróżniamy k ilk a  rodzajów pla
cówek żywienia zbiorowego, które mogą znajdować 
się w  OZR.

S t o ł ó w k i  są. to zamknięte zakłady produkujące 
i  sprzedające w  zasadzie posiłk i podstawowe. Korzy
stają z nich pracownicy przedsiębiorstw obsługiw a
nych przez dany OZR. W w yją tkow ych wypadkach 
M in is te r może udzielić zezwolenia na korzystanie 
z usług OZR przedsiębiorstwa innego resortu. Z re
guły sto łów ki uruchamiane są wtedy, gdy ilość przy
szłych konsumentów nie jest mniejsza od osiemdzie
sięciu. Szczególne w a runk i pracy lub układ zbiorowy 
mogą uzasadnić utworzenie sto łów ki dla mniejszej 
ilości pracowników.

B u f e t y  prowadzą sprzedaż w yrobów gastrono
micznych i towarów  handlowych. T y lko  w  specjal
nych okolicznościach rnożna uruchamiać bufety, k tó 
rych miesięczne obroty są niższe od 15 tys. zł. 
W działalności OZR w ystępują dwa podstawowe typy 
bufetów. B u f e t  p r z y  s t o ł ó w k o w y  prowadzi 
sprzedaż w yrobów przygotowanych przez personel 
kuchenny. Konsumenci sto łów ki zaopatrują się w  n im  
w  takie dania, ja k  sałatki, ga laretki, ciastka oraz 
tow ary handlowe. Rzadko spotyka się w  OZR bufety 
znajdujące się poza lokalem sto łów ki, a sprzedające 
w yroby kuchni względnie centralnej garmażerni.

B u f e t y  s a m o d z i e l n e  prowadzą produkcję 
we w łasnym  zakresie. B ufe ty takie znajdują się poza 
lokalem  stołówki. Przeważnie organizowane są w  tym  
wypadku, gdy pewnej grupie pracow ników  należy 
zapewnić posiłki, a -ilość konsumentów lub w arunk i 
techniczne nie pozwalają na uruchom ienie stołówki.

Specjalną odmianą są b u f e t y  r u c h o m e  na 
samochodach. Obsługują one odległe punkty  robót, 
które nie m ają w arunków  na uruchomienie stałego 
bufetu. D la bufetu ruchomego musi być odpowiednio 
ułożony rozkład jazdy i ustalony czas obsługi po
szczególnych punktów. Po zakończeniu dnia pracy 
samochód-bufet wraca do bazy.

N iew ie lk ie  grupy pracowników , zatrudnione w  
punktach pozbawionych o tw arte j sieci żyw ienia zbio
rowego, mogą otrzymywać posiłk i ze stołówek, prze
syłane w  termosach. Czasami urucham ia się bufety, 
które  jednocześnie pełnią funkcje  małego baru pro
dukując dania gorące, np. bigos, kiełbasę na gorąco 
itp . W  tak im  wypadku jedna placówka dostarcza pra
cownikom  zarówno gorących posiłków, zimnych dań, 
ja k  i tow arów  handlowych. Przy n iew ie lk ie j liczbie 
konsumentów (do 10 dań gorących) przyrządzaniem 
posiłków  może zajmować się bufetowa; przy większej 
liczbie — pracow nik o kw a lifikac jach  kucharskich.

W bufetach do cen detalicznych dolicza się odpo
w iednie marże zarobkowe m aksimum 25% (zysk 
brutto).

Jak wykazuje praktyka, kanapki czy a rtyku ły  por
cjowane, np. porcje kiełbasy, nie cieszą się powodze
niem u pracowników  fizycznych ze względu na w y 
soką cenę, na k tó rą  ma w p ływ  marża bufetu. Dlatego 
nieraz może być korzystniejsze zamiast bufetu u ru 

chomienie k i o s k u ,  gdzie a rty ku ły  sprzedaje się 
po cenach detalicznych. W kiosku można sprzedawać 
a rtyku ły  spożywcze, w yroby garmażeryjne oraż a rty 
k u ły  przemysłowe.

Jednak uruchomienie kiosku jest trudniejsze niż 
bufetu, gdyż wymaga zgody M in isterstw a Handlu 
Wewnętrznego. Tymczasem M H W  dąży przede wszyst
k im  do rozwoju działalności żyw ienia zbiorowego w  
OZR i nie bierze pod uwagę tego, że jakko lw iek  dżia- 
łalność kiosków wchodzi w  zakres detalu k ioski rów 
nież spełniają ważne zadanie w  zakresie żyw ienia za
łóg i śą dla pracowników  n iew ątp liw ie  dogodną fo r
mą osbługi.

B u f e t  o-k i o s k  i są to p lacówki spełniające jed
nocześnie rolę bufetu, i kiosku, to  znaczy sprzedające 
tow ary według asortymentu przewidzianego dla tych 
dwóch rodzajów placówek. Bufeto-kiosk może więc 
jednocześnie prowadzić sprzedaż sznurowadeł, butów  
gumowych i  przyborów  toaletowych, w ęd lin  na w a
gę, w yrobów  garmażeryjnych, kanapek i prostych 
dań gorących. Jest to jedna z najbardziej dogodnych 
fo rm  zaspokajania potrzeb załóg.

B a r y  uruchamiane są zamiast stołówek ty lko  w  
wypadku, gdy istn ie je  odpowiednio duża stała liczba 
konsumentów i  w łaściwe wyposażenie kuchni i za
plecza. P raktyka  OZR wykazała, że często konsumen
ci chętnie zakupują nawet droższe posiłk i pod w arun 
kiem, że są bardziej pożywne, lepsze jakościowo i do 
wyboru. Bar pow inien być typową placówką żyw ie
n ia zbiorowego w  dużych zakładach przemysłowych. 
Bary, w  przeciw ieństw ie do stołówek, pracują bez 
strat przy pełnej odpłatności posiłku, a jednocześnie 
lepiej i pełniej zaspokajają potrzeby załogi.

B a r y  m l e c z n e  cieszą się dużym powodzeniem 
w  n iektórych zakładach o w iększej liczbie pracowni
ków, a zwłaszcza przy hotelach robotniczych. Dostar
czają pracownikom  śniadań i  ko lac ji w ' urozmaico
nym  asortymencie dań mleczno-nabiałowych.

G o t o w a l n i e  f n l e k a  i k a w y  zalicza się 
do planu sieci OZR wtedy, gdy zarówno surowce, 
pracowników, -opał itp . dostarcza OZR, a zakład pra
cy w  m yśl um owy zbiorowej o dostarczaniu pracow
nikom  kaw y i mleka, pokryw a całość kosztów łącznie 
z narzutami.

Przy określaniu rodzaju i ilości placówek żyw ie
nia zbiorowego najbardziej odpowiednich w  danych 
w arunkach należy rozpatrzyć szereg elementów, 
a przede w szystkim  ustalić przyszłą liczbę konsu
mentów. D la placówek sprzedających pos iłk i podsta
wowe porcjowane (stołówki, bary, bufeto-bary) bazą 
do obliczania ilości konsumentów jest liczebność za
łogi zakładów pracy. W iadomo jednak, że ty lk o  pewlep 
procent zatrudnionych korzystać będzie z w yżyw ie
nia w  placówkach OZR.

Rzutuje n,a to b lisk ie  lub dalekie położenie zakładu 
w  stosunku do osiedli i m iejsc zamieszkania pra
cowników. Pracownicy m ieszkający daleko od zakła
du pracy z reguły korzystają z sieci OZR. Przy od
pow iedniej loka lizac ji sieci otwartego żyw ienia zbio
rowego część pracow ników  będzie korzystała raczej 
z te j sieci niż z usług OZR. Pracownicy stali, 
a zwłaszcza sezonowi zamieszkujący w  hotelach ro
botniczych sto łu ją  się w  placówkach OZR praw ie w
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.100%. Natomiast na ogół nie korzystają z usług OZR 
pracownicy zamieszkali w  gospodarstwach rolnych 
położonych w  pobliżu zakładu.

Na ilość konsumentów ma też decydujący w p ływ  
jakość, cena i  rodzaj świadczeń OZR. Na przykład 
uruchomienie baru na miejsce sto łów ki zwiększa 
z zasady liczbę konsumentów.

P lanując ilość konsumentów dla istniejących za
kładów uwzględniamy procent konsumentów w  sto
sunku do załogi w  okresie poprzednim i wprowadza
m y poprawkę w ynika jącą ze zm iany liczby zatrud
nionych dla okresu planowanego oraz zm iany omó
w ionych wyżej czynników, np. ceny posiłków, u ru 
chomienia w  okresie planowym  hotelu robotnicze
go itp.

Konieczność wydawania określonych rodzajów po
siłków , ja k  obiady ewentualnie śniadania i  kolacje, 
w  poważnej mierze decyduje o wyborze odpowiednie-

M gr A n ton i P ŁO M IŃ S K I

go rodzaju placówki. Trzeba się również liczyć z ist
nie jącym i względnie planowanym i do uruchomienia 
pomieszczeniami/ wyposażeniem kuchennym, m ożli
wościami adaptacji pomieszczeń. Te elementy nieraz 
przesądzają o wyborze rodzaju placówki.

Ilość miejsc w  pomieszczeniu przeznaczonym na 
stołówkę czy bar i przew idywana wielkość ro tacji 
mogą w płynąć Aa decyzję utworzenia drugie j stołów
k i czy uruchomienia dodatkowego bufetu. Trzeba za
znaczyć, że przeciążenie sto łów ki powoduje długie 
czekanie na, posiłk i i zmusza n iektórych pracowni
ków  do rezygnacji z usług OZR.

Opracowanie planu sieci żyw ienia zbiorowego jest 
podstawowym zadaniem komórek planowania i  or
ganizacji OZR. Od właściwego rozeznania terenu 
i przyjęcia odpowiedniego układu sieci zależy , w 
znacznej mierze stopień zaspokojenia potrzeb załóg 
robotniczych.

CZPG w  w alce z m ankam i
r j  A G A D N IE N IE  mank i superat w  przemyśle gastro- 

nom icznym datu je  się od momentu powstania 
tego przemysłu i w yn ika  głównie z jego specyfiki. 
W  w arunkach przedsiębiorstw gastronomicznych ma
sa towarowa przechodzi przez szereg kole jnych faz, 
stadiów obrotu, ja k :, zakup a rtyku łów  spożywczych, 
przechowywanie w  magazynie-spiżarńi zakładu, prze
rób na potraw y gastronomiczne, sprzedaż potraw  
i przekąsek przez kelnerów  bądź przez, bufety. Tym  
samym dostaje się w  ręce poszczególnych kategorii 
osób m ateria ln ie  odpowiedzialnych. W zależności od 
miejsc powstawania mank względnie superat, dzieli 
się je na: transportowe, magazynowe, produkcyjne 
(kuchenne, zakładów specjalnych), bufetowe oraz 
kelnerskie. Najpoważniejszym zagadnieniem z punk
tu w idzenia ich lik w id a c ji są manka • bufetowe.

W ciągu pięcioletniej działalności CZPG zahartował 
się w  wajae z m ankam i oraz zdobył poważne do
świadczenia na tym  odcinku wyrażające się w  syste
m atycznym  zmniejszaniu stanu roszczeń i należności 
mankowych z okresu na okres, ja k  również w  zm nie j- 
izan iu  się w skaźników  mank i  superat powstających 
w  stosunku do obrotu.

Należy przy tym  zaznaczyć, że CZPG by ł jedną 
z nielicznych centra l w  resorcie M HW , która zamk
nęła bilans na 1953 r. saldem m ank niższym niż w  
bilansie otwarcia.

W IV  kw arta le  1953 r. CZPG za in ic jow ał współza
w odnictwo na odcinku w a lk i z m ankam i i od te j 
ch w ili w a lka ta wkracza w  nowy etap pełnej l ik w i
dacji m ank w skali przedsiębiorstw. Na w y n ik i tego 
pociągnięcia nie trzeba było długo czekać. Już w  lis to 
padzie 1953 r. po raz pierwszy w  h is to rii CZPG —
4 przedsiębiorstwa gastronomiczne całkow icie z lik w i
dowały manka, a m ianow icie: Kutnow skie, Nowosą
deckie, Ostrow ieckie oraz , WZG ,"Stolica“ . Na
31.X II .  1953 r. było już  8 przedsiębiorstw bezmanko- 
wych, tj. 9,3% całości, na 31.I I I . 1954 r. — 12, t j 
12,1%, na 30.IX.1954 r. — 54, t j.  57,4%, a na koniec 
1954 r. — 65, czyli 68% przedsiębiorstw CZPG w  sto
sunku do wszystkich.

Bez mank pracują w szystkie ' przedsiębiorstwa w o
jew ództw : poznańskiego, łódzkiego, bydgoskiego, k ie 
leckiego, krakowskiego, zielonogórskiego oraz rzeszow

skiego, 10 przedsiębiorstw stołecznych, 10 woj. w roc
ławskiego, 5 woj. stalinogrodzkiego, a ponadto przed
siębiorstwa: Płockie, Lubelskie,. Białostockie, Tczew
skie, Opolskie oraz Stargardzkie ZG. Z mankam i bie
żącymi skutecznie walczą: WZG — Stare Miasto, 
Bielskie, Częstochowskie, Tarnogórskie oraz Swięto- 
chłow ickie  ZG.

Są jednak jeszcze w  pionie CZPG przedsiębiorstwa, 
które nie dokonały przełomu na odcinku likw id a c ji 
mank, a m ianow icie: przedsiębiorstwa m. Łodzi, 
5 przedsiębiorstw stołecznych, przedsiębiorstwa w oj. 
koszalińskiego, . k ilka  przedsiębiorstw w oj. sta lino
grodzkiego, gdańskiego, szczecińskiego, Żyrardowskie 
oraz Jeleniogórskie ZG.

Poważnymi osiągnięciami na odcinku w a lk i z man
kam i mogą się również poszczycić okręgowe przed
siębiorstwa detalu i barów  mlecznych, podporządko
wane od 1.1.1954 r. CZPG. W ciągu 1954 r. 8 OPDiBM  
całkow icie z likw idow a ło  manka. Są to przedsiębior
stwa: Opole, Poznań, K raków , Szczecin, K ielce, B ia ły 
stok, Rzeszów oraz Warszawa.

Is tn ie ją  4w ie  zasadnicze przyczyny powstawania 
m ank: świadoma grabież m ienia społecznego przez 
nieuczciwych pracow ników  oraz beztroski, niedbały 
i niegospodarczy stosunek do m ienia społecznego.

Do okoliczności sprzyjających powstawaniu mank 
zaliczały się: chaos organizacyjny przedsiębiorstw, za
ległości w  rozliczeniach operatywnych i ew idencji 
księgowej, płynność kadr, nienależyte zabezpieczenie 
mienia, b rak ko n tro li i zrozumienia dla zagadnień do
kumentacji.

W alka o pełną likw id a c ję  m ank w  pionie CZPG 
toczy się na dwóch odcinkach, ma bowiem na celu 
zahamowanie m ank bieżących i likw idac ję  mank 
z okresów ubiegłych. D la zrealizowania tych celów 
podejmowane oczywiście by ły  różne środki i  metody 
działania. Czynnikiem  w arunku jącym  możliwość za
hamowania m ank bieżących było  doprowadzenie do 
stanu bieżącego rozliczeń osób m ateria ln ie  odpowie
dzialnych oraz ew idencji księgowej przy jednoczes
nym w ydatnym  podniesieniu je j jakości.

A  oto ważniejsze środki stosowane w  pionie CZPG, 
które stały się źródłem poważnych osiągnięć na od
cinku w a lk i z mankam i bieżącymi:
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1. Na bazie obowiązujących przepisów prawnych 
oraz doświadczeń przodujących przedsiębiorstw opra
cowany został przez CZPG jedno lity  tryb  postępowa
nia z m ankam i od momentu ich u jaw nien ia  aż do 
czasu pełnej ich lik w id a c ji z podaniem wzorów  doku
m entacji, protokołów  itp. oraz ramowego (maksymal
nego) term inarza w ykonywania poszczególnych czyn
ności. Przepisy o których mowa, przew idują poważne 
skrócenie czasokresu od powstania do lik w id a c ji man
ka, przy czym duży nacisk został położony na uzgad
nianie operatywnych i'Ozliczeń z ewidencją księgową 
01 az na uzgadnianie wysokości roszczenia z osobami 
m ateria ln ie odpowiedzialnym i i przyjm owanie od nich 
pisemnych zobowiązań spłaty należności w  ustalonym 
trybie. Zagadnieniem lik w id a c ji m ank zajm ują się 
specjalni pracownicy w  pionie finansowo-księgowym 
tzw. w indykatorzy.

2. Przeprowadza się systematyczną analizę przy
czyn powstawania mank i  na podstawie je j w yn ików  
ustala się środki usunięcia tych przyczyn.

3. W przypadkach stw ierdzenia braków  bądź nad
wyżek z chęci zysków bez względu na wartość tych 
braków, bądź nadw yżek, — zwaln ia się pracowników  
m ateria ln ie odpowiedzialnych z pracy oraz przekazu
je sprawy do prokuratora. W przypadkach mank 
powstałych nie z chęci zysku stosuje się sankcje w 
postaci niewypłacania części prem ii, zwaln iania z pra
cy, upomnień, nagan itp.

W praktyce okazało się, że najlepszym środkiem 
przeciwdziałania powstawaniu m ank jest niedopusz
czanie mankowiczów do pracy.

4. Duże znaczenie ma przestrzeganie należytej czuj
ności przy przyjm ow aniu do pracy kandydatów  na 
stanowiska, z k tó rym i wiąże się odpowiedzialność 
materialna. Poddawanie kandydatów  kom isyjnem u 
egzaminowi z zakresu regulam inu pracy, praw  i obo
w iązków  na rzecz pionu finansowo-księgowego, syste
mu rozliczeń itp. Honorowanie op in ii głównego księ
gowego w  przedmiocie przydatności kandydatów 
z uwagi na duży zakres zadań na odcinku dokumen
tac ji, rozliczeń itp.

5. Przeprowadzanie intensywnego szkolenia zawo
dowego oraz ideologicznego pracowników  operaty- 
wu. Do załóg żyw ienia zbiorowego przenoszone są 
w y n ik i narad pa rty jno  - ekonomicznych. Przeprowa
dzane są specjalne odprawy i  narady na tem at przy
czyn powstawania m ank oraz środków ich zwalcza

DO N IE D A W N A  jedynym i środkam i rek lam y w  za
kładach żyw ienia zbiorowego by ły  gab lotk i na 

bufecie czy w ystaw ie okiennej, w ypełnione w yrobam i 
garm ażeryjnym i, firm o w y  szyld oraz bogaty jad ło 
spis. Innych  (bardziej a trakcy jnych  i skutecznych fo rm  
reklam y n iem al zupełnie nie stosowano.

N iew ą tp liw ie  najlepszą reklam ą dla zakładu ży
w ienia zbiorowego, gwarantującą pełne zaspokojenie 
potrzeb konsumenta oraz zabezpieczającą wykonanie 
planów gospodarczych jest smacznie przyrządzona, 
estetycznie podana potrawa, grzeczna obsługa, czy
sta, przyjem nie urządzona sala konsumpcyjna. Aby 
Jednak konsumenci dokładnie orien tow ali się w  po
łożeniu zakładów, m ie li możność w ybran ia  d la siebie

nia. L is ty  mankowiczów wystaw iane są w  zarządach 
przedsiębiorstw oraz w  zakładach. Do w a lk i z m an
kam i włączony został cały ak tyw  zw iązkow y i  po li
tyczny przedsiębiorstw.

6. Oprócz opisanego już  współzawodnictwa o pełną 
likw idac ję  m ank w  skali przedsiębiorstwa, w  pionie 
CZPG prowadzone jest współzawodnictwo w  form ie 
lis tów  gwarancyjnych, na zasadzie któ rych  załogi, po
szczególnych zakładów zobowiązują się do pracy bez 
mank. Zwycięskim  zespołom, oraz poszczególnym pra
cownikom, k tó rzy w yróżn ia ją  się w  walce z m ankam i 
wręczane są proporce, dyplomy, nagrody pieniężne 
oraz lis ty  pochwalne.

7. Systematyczne usprawnianie i  upraszczanie me
tod rozliczania osób m ateria ln ie odpowiedzialnych 
oraz stwarzanie coraz lepszych w arunków  organiza
cyjnych do pełnej rea lizacji odpowiedzialności mate
ria lne j.

8. Częste przeprowadzanie niezapowiedzianych in 
w entaryzacji i natychm iastowe rozliczanie.

9. Włączenie do w a lk i z mankam i inspekcji bran
żowej oraz rozszerzenie tem atyki rew izy jne j księgo- 
wych-rew identów.

10. Systematyczne pogłębianie rozrachunku gospo
darczego.

Odnośnie w a lk i z mankam i z okresów ubiegłych 
przeprowadzano:

1) w n ik liw ą  analizę i w ery fikac ję  roszczeń i  na
leżności mankowych, należności nieściągalne i  n ie
realne odpisywano na s tra ty ; ^

2) in terw encje  w  aparacie w ym iaru  sprąw iedliw o- 
ści w  k ie runku  przyspieszenia postępowania sądowe
go;

3) ustalano w  porozum ieniu z d łużn ikam i te rm iny 
i tryb  spłaty zobowiązań.

Odpisane na stra ty należności nieściągalne jedno
cześnie ewidencjonowano w  specjalnej ew idencji 
pozabilansowej i  w  stosunku do tych spraw  przepro
wadzano norm alny tok w indykacyjny.

Wobec tego, że system rozliczeń osób m ateria ln ie 
odpowiedzialnych coraz' lepiej zabezpiecza interes 
przedsiębiorstw gastronomicznych — ostrze szkodni
ctwa gospodarczego zw róciło  się przeciw  konsumen
tow i. Dlatego jednym  z ważniejszych zadań CZPG na 
obecnym etapie jest zorganizowanie skutecznego sy
stemu ko n tro li technicznej produkcji.

w  zakładach CZPG
zakładu na jbardzie j odpowiedniego, z góry w iedzie li 
czego od wybranego zakładu mogą wymagać i jak ich  
a tra kc ji w  n im  się spodziewać, konieczne jest stoso
w anie  coraz to nowszych fo rm  reklam y.

Podstawowym w arunkiem  socjalistycznej rek lam y 
jest je j rzetelność wzbudzająca zaufanie do przedsię
biorstwa i  reklamowanego zakładu. Socjalistyczna 
reklam a w inna konsumenta inform ow ać na bieżąco 
o wszystkich zmianach, innowacjach i  a trakcjach jak ie  
zachodzą w  zakładach żyw ienia zbiorowego, a w ięc
0 urucham ianiu nowych zakładów, zmianach typów
1 kategorii, asortymencie p rodukc ji, specjalnościach 
zakładu, nowych form ach obsługi konsumenta, w y
stępach orkiestr, imprezach artystycznych itd.

M iros ław  SKR O D ZKI

Nowe formy reklam y
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Określenie n iektórych metod reklam owania w  za
kładach żyw ienia zbiorowego zostało już dokonane. 
Przedsiębiorstwa gastronomiczne w  swojej codziennej 
praktyce potw ierdziły , że metody te odnoszą pożąda- 

. ny skutek.
D la przykładu podam k ilka  fo rm  reklam y stosowa

nych przez zakłady CZPG.
W większości przedsiębiorstw środki transportowe, 

szczególnie fu rgony typu „Skoda“ zaopatrzone są w  ta
blice z namalowanym ko lorow ym i fa rbam i tekstem 
reklam owym . Tekst jest k ró tk i, u trw a la jący się w  pa
mięci, nie nasuwający żadnych w ątp liw ości oraz ła t
w y do zapamiętania. Samochód w  -czasie swojej nor
malnej pracy objeżdża codziennie dziesiątki u lic  i jest 
w idziany prze? setki przechodniów, któ rzy m imo w o li 
zapoznają się z tablicą reklamową.

W w ie lu  zakładach produkuje się dania będące 
specjalnością danego zakładu zarówno .kaw iarn i, jak  
i baru, restauracji -czy jad łoda jn i. Stosowanie omó
w ionej fo rm y reklam y ma na celu zorientowanie kon
sumenta, że np. w  kaw ia rn i „Pod Kuran tem “ o trzy
ma szczególnie smacznie przyrządzone ciastka „W ZG “ , 
a w  restauracji „M arienszta t“ f i le t a la „M arienszta t“ .

Większe przedsiębiorstwa urządzają kiermasze ga
stronomiczne i  cukiernicze. Na kiermaszach tych  kon
sumenci zapoznają się z produkcją zakładów żyw ie
n ia zbiorowego oraz specjalnościami różnych zakła
dów, m ają możność spróbowania wystaw ionych w yro 
bów, czy zakupienia w yrobów  do domu. Kiermasze 
są doskonałą form ą rek lam y zakładów tym  bardziej, 
że stoiska na kiermaszu najczęściej urządzają poszcze
gólne zakłady. Stąd zwiedzający konsument ma moż
ność zorientowania się w  poziomie p rodukc ji k i lk u  
czy k ilkunastu  zakładów. Kiermasze połączone są za
zwyczaj z konkursam i np. w ybór najlepszego stoiska, 
najlepszego w yrobu cukierniczego, czy najlepszego 
cukie rn ika  lub garmażera.

Inną form ą rek lam y jest in form ow anie pisemne 
różnych zakładów pracy i  in s ty tu c ji, o przy jm ow a
n iu  zamówień na w yżyw ien ie  zjazdów, konferencji, 
urządzanie przyjęć itp .

Przedsiębiorstwa gastronomiczne na terenie tró jm ia 
sta Gdańsk— Gdynia—Sopot w prow adziły  prem iową 
-sprzedaż w yrobów  cukierniczych i  garm ażeryjnych o- 
partą  na w ariantach prem iowania. Ńa p rzykład  przy 
sprzedaży galaretek z nóżek przygotowanych w  papie
rowych parafinow anych kubkach z pokryw kam i, pew
na ilość galaretek jest prem iowana w  postaci innych 
w yrobów  garm ażeryjnych. W ygrana prem ia odnoto
wana jest na odw rotne j stronie p o k ryw k i kubeczka. 
Konsumenci zachęceni -premiami bardzo chętnie od
wiedzają zakłady prowadzące sprzedaż premiową.

Na terenie Śląska popularne są konkursy na na jlep
szego kelnera czy kuchm istrza. K onkursy te organi
zowane są wspólnie z prasą. Najlepszego kelnera czy 
kuchm istrza w yb ie ra ją  czytelnicy pisma organizują
cego konkurs wraz z przedsiębiorstwem ghstronomicz- 
nym. Kucharz względnie kelner, k tó ry  o trzym ał n a j
w ięcej pochwał jest nagradzany przez redakcję pisma, 
natom iast czytelnicy, którzy w yb ie ra li zwycięskiego 
kelnera czy kucharza nagradzani są przez przedsię
b iorstw o gastronomiczne. Rozdanie nagród połączone 
jest z w ystępam i artystycznym i. Konferansjer w  cza
sie imprezy zapoznaje obecnych z działalnością zakła
dów żyw ienia zbiorowego, podaje różne „c iekaw ostki 
gastronomiczne“ , in fo rm u je  o nowych form ach sprze

daży itp . Jednocześnie odbywa się sprzedaż w yrobów 
gastronomicznych, cukierniczych, napojów chłodzą
cych, lodów itd.

W rocławskie Zakłady Gastronomiczne w  oknach 
swoich zakładów umieszczają kalendarz przypom ina
jących przechodniom o wypadających, w  danym dniu 
i w  dniach najbliższych im ieninach. Umieszczone obok 
w yroby zachęcają do kupna prezentu.* 1 2 3 4 5 6 7 8 9)

Oprócz omówionych sposobów reklam y w  zasadzie 
nowych, zakłady CZPG stosują również ogólnie p rzy
ję te przez handel uspołeczniony metody reklam owania 
za pośrednictwem prasy, kina, drukow ania plakatów, 
u lotek reklam owych, pakowania w yrobów  w  firm o 
w y papier, nadawania kom unikatów  przez sieć rad io 
węzłów, ogłoszeń w  oknach zakładów, narad z konsu
m entam i itp . W dalszym ciągu jednak CZPG szuka 
nowych środków, któ re  pozw oliłyby jeszcze skuteczniej 
in form ować konsumentów o wszelkich zamierzeniach 
i osiągnięciach zakładów żyw ienia zbiorowego w  kra ju .

i) U m ieszczan ie  g o to w ych  w y ro b ó w  w  okn a ch  w ys taw o- 
w y c h n i e  Jest ro zw ią za n ie m  w ła ś c iw y m  z p u n k tu ' w id ze 
n ia  h ’g le n y . P a trz  a r ty k u ł M g r  łn ż . M. S zczyg łow e j ,,Okna 
w ys ta w o w e  w  zak ład ach  g a s tro n o m ic z n y c h “  N r 12/102.

(U w aga re d a k c ji)

O P O D N IE S IE N IE  P R Z E C H O W A L N IC T W A  
.  N A  W Y Ż S Z Y  P O ZIO M

Naczelna Organizacja Techniczna zorganizowała 
w  Warszawie w  dniach 16 i 17 grudnia 1954 r. zjazd 
naukowo-techniczny na tem at przechowalnictwa su
rowców i  p roduktów  spożywczych. W ramach obrad 
sekcji żyw ienia zbiorowego w ygłosił re fe ra t przewod
niczący te j seikcji ob. m gr Cz. Tedehko. Prelegent po
ruszył zagadnienia: organizacji zaopatrzenia zakładów 
żyw ienia zbiorowego w  poszczególne surowce, różnych 
typów  magazynów dla przedsiębiorstw  i  zakładów ży
w ienia zbiorowego, w p ływ u  w arunków  magazynowa
n ia  na jakość surowca oraz odpowiedzialności magazy
niera za surowiec.

D yskutu jący ze wszystkich p ionów  żyw ienia zbioro
wego w yraża li głębokie zainteresowanie sprawam i 
przechowalnictwa surowców, pó łfab ryka tów  i  goto
wych wyrobów" oraz troskę o jego w łaściw y poziom.

Obrady zakończono postawieniem następujących 
wniosków:

1. Zmniejszyć s tra ty p rzy  przechowywaniu ziemnia
ków, w arzyw  i owoców, m. in. przez zaopatrywanie 
się w  dobrej jakości surowce.

2. Opakowanie surowca dostosować do realnych po
trzeb zakładów żyw ienia zbiorowego.

3. Zapewnić części wymienne do aparatów i urządzeń 
chłodniczych.

4. W nowym  budow nictw ie  zakładów żyw ienia zbio
rowego uwzględniać w ym ogi dyktowane względami sa- 
n ita rno-hig ieh icznym i.

5. W zakresie p rob lem atyk i przechowalnictwa i trans
portu  współpracować z Instytu tem  H andlu i Żyw ie
nia Zbiorowego, Państwowym  Zakładem H igieny 
i Wyższą Szkołą Ekonomiczną w  Częstochowie.

6. D la podniesienia k w a lif ik a c ji fachowych magazy
nierów  i  konw ojentów  organizować kursy szkolenio
we. Organizacją kursów  muszą zająć’ się wszystkie 
piony żyw ienia zbiorowego.

7. W prowadzić współzawodnictwo wzorowego prze
chowywania surowców i produktów  spożywczych po
między pionam i oraz poszczególnymi zakładam i ży
w ienia zbiorowego.

8. W szkołach gastronomicznych szkolić młodzież w  
zakresie: przechowalnictwa surowców, pó łfabrykatów  
i  gotowych w yrobów  oraz konserw acji i obsługi ma
szyn gastronomicznych.

9. Opracować dopuszczalne norm y ubytków  na tu ra l
nych powstałych w  okresie magazynowania surowca 
i półfabrykatów .

M W
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o ty tu ł najlepszej sto łów ki i  bufe
tu. Dopiero w  IV  kw arta le  uchwała 
ta została wprowadzana w  życie. 
Również w  rea lizacji samych zobo
wiązań zarysowały się poważne n ie 
dociągnięcia w ynikające z niedosta
tecznej kon tro li. Na odcinku w a lk i 
z m ankam i współzawodnictwo nie 
dało oczekiwanych rezu lta tów  i  w  
I I I  kw arta le  ilość m ank wzrosła. 
Często jednak przy rea lizac ji zobo
wiązań sto łów ki i  bu fe ty napotykają 
na trudności. Na p rzykład  b rak d ru 
ków  raportow ych i ka rto tek tow a
rowych u trudn ia  term inow e skła

^ r i r i ły r a r u i iW i i i iu m j i danie dokumentacji. B ufety odczu
w a ją  b rak n iektórych artyku łów , za 
co w inę  ponosi dzia ł zaopatrzenia. 
Przed dyrekcją Zakładu Bufetów  i  
Stołówek, przed załogami, radą m ie j
scową, POP, stoi poważne zadanie 
w a lk i o dalszy rozwój współzawod
n ictw a pracy. Wymaga to przede 
wszystkim  k o n tro li w ykonania  zo
bowiązań w  toku, uaktyw n ien ia  p ra 
cy ko m is ji współzawodnictwa, k tó ra  
na ogół n ie w nika, ja k im  kosztem 
realizowane są zobowiązania. Na 
przykład, że zobowiązania realizo
wane w  godzinach nadliczbowych 
n ie w p ływ a ją  na zwiększenie w y 
dajności pracy, co przecież ma na 
celu współzawodnictwo. Niemałe 
znaczenie dla rozw oju współzawod
n ic tw a  pracy może m ieć w ym iana 
doświadczeń na tym  odcinku z in 
nym i o podobnej strukturze.

M aria  Wojcieska 
Warszawa

Usprawnić organizację współzawodnictwa 
pracy w stołówkach i bufetach

R ozw ija jący się na terenie Warsza
w y ruch współzawodnictwa pracy 
w  stołówkach i  bufetach, w  których  
w  ubiegłym  roku uczestniczyło 
71,4% załogi, znalazł wyraz w  po
dejm owaniu zobowiązań d la uczcze
nia św iąt narodowych oraz p ie rw 
szych w  Polsce Ludowej w yborów  
do rad narodowych. Na ogólną licz-, 
bę 162 placówek podległych Zarzą
dowi Stołówek i Bufetów, dla ucz
czenia 1 M aja podjęto 147 zobowią
zań, a wykonano 118. M im o to plan 
obrotów przekroczono nie . o plano
waną sumę ok. 185 000 zł, lecz o 
341 400 zł. W zakresie obniżki kosz^ 
tów  w łasnych na 20 podjętych zo
bowiązań wykonano 12, przy czym 
planowaną obniżkę kosztów w łas
nych w  wysokości przeszło 4 800 zł 
zrealizowano ty lk o  w  4 665 zł. Do 
dn ia  1. V II .  ub. r. dla uczczenia 
Święta 22 Lipca, 20 bufetów  podję
ło zobowiązania międzyzakładowe o 
przekroczenie planów obrotu, które 
w  efekcie dały ponad 87 i pół ty 
siąca zł w  stosunku do planu. Po
zostałe bufety współzawodniczyły 
między sobą w  ramach cyk lu  gospo
darczego. Zobowiązania dotyczące 
obniżki kosztów własnych odnosiły 
się przeważnie do oszczędności na 
opale i p ran iu  b ie lizny kuchennej 
we w łasnym  zakresie. Z przykrością 
należy zanotować, że w yn ików  pod
jętego współzawodnictwa dla ucz
czenia Zwycięstwa R ew olucji Paź
dziern ikow ej, ja k  również z okazji 
w yborów  do rad narodowych, Za
rząd Stołówek i Bufetów  jeszcze 
W styczniu br. nie by ł w  stanie po
dać. Realizacja zobowiązań w po
ważnej m ierze w płynęła na w yko
nanie planu oraz na zwiększenie za
robków  persońelu stołówek i  bufe
tów. G lobalnie w  r. 1954 p lan w yko
nano w  124,7%. Najlepsze w y n ik i we 
współzawodnictw ie w  I I I  kw arta le  
ub. r. osiągnęły sto łów ki: N r 1 przy 
ul. Kopernika, N r 35 przy ul. S k ie r
n iew ick ie j, N r 10 i N r 119 przy A ka 
dem ii W ychowania Fizycznego. Per
sonel tych stołówek i  istn ie jących 
przy n ich bufetów, otrzym ał prem ie 
przyznane przez MHW . Nie można 
jednak pominąć m ilczeniem faktu , 
że w  ub. r. na terenie Zakładu Bu
fetów  i S tołówek nie wykorzystano 
wszystkich możliwości rozwoju 
współzawodnictwa pracy. W I I I  
kw arta le  pomimo uchw ały podjętej 
na naradzie partyjno-ekonom icznej 
nie zorganizowano załogi do współ
zawodnictwa o ty tu ł przodującej 
spółdzielni, a w  ramach spółdzielni

Z n a jd u ją ca  się w  c e n tru m  K a lisza  p rz y  n a jw a żn ie jsze j a r te r i i  re s ta u ra c ja  ka t. 11 
,,R obo tn icza“  osiąga poważne w y n ik i  w  w y d a jn o śc i p ra cy . Rosną o b ro ty  d z ię k i szyb
k ie j  i  k u ltu ra ln e j obsłudze, zw iększan iu  p ro d u k c ji  w łasne j, h ig ie n ie  i  este tyce. Już  
26 lis topada załoga tu te jsza  w y ko n a ła  ro czny  'p la n  na r. 1954, p rz y  czym  zadania  

p ro d u k ji w łasne j p rzekroczono  o 1,4 proc., zm n ie jsza jąc  jednocześn ie  pow ażnie  
o b ró t to w a ra m i h a n d lo w ym i, g łów n ie  n a p o ja m i a lk o h o lo w y m i.
W r ,  1954 załoga „ R o b o tn icze j“  sta le za jm o w a ła  p ie rw sze m ie jsce  we w spó łzaw od
n ic tw ie  m ięd zyzak ład ow ym . W zorgan izow ane j os ta tn io  przez K a lis k ie  z G w ys ta 
w ie  g a rm a ż e ry jn e j za ję ła  ona p ie rw sze m ie jsce .
Nd zd jęc ia ch  u g ó ry : b u fe t z obsługą, na  do le : ku c h n ia  i  pe rsone l ku ch e n n y  

• re s ta u ra c ji ,,R o b o tn icza ".

„ROBOTNICZA" 
PRZODUJĄCYM 
ZA K Ł A D E M  
KALISKICH ZG
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W TROSCE O USPRAWNIENIE PRACY 
W GOSPODACH

Ostatnie zarządzenie Spółdzielni 
CRS „Samopomoc Chłopska“  n r  22 
z 26 października 1954 r. reguluje  
sprawę współpracy aparatu re w i
zyjnego z ins truk to ram i branżowy
mi. W m yśl tego zarządzenia in 
s truk to r pow inien w raz z re w i
dentem przeprowadzać gruntowną  
rew izję  i  rozliczenie zakładu. Jed
nak przy dwóch rewidentach w y 
padających przeciętnie na powiat, 
in s tru k to r ma zajęte do 20 dn i p ra 
cy.
Należy zaznaczyć, że księgowość 
techniczna, a w ięc rozliczenie z p ro 
duktów  wydanych i  zużytych przez 
kuchnie oraz raport p rodukc ji po
zostawiają w iele do życzenia, są p ro 
wadzone niedbale, n iedokładnie i 
trudno jest je  brać pod uwagę przy 
rozliczaniu zakładu. Dlatego moim  
zdaniem w  każdej gospodzie o o- 
brotach od 50 000 zł miesięcznie w i 
nien być zatrudniony rozliczenio- 
wiec odpowiadający za p ra w id ło 
wość księgowości technicznej. P ra
cow nik ten w in ien  być opłacany 
miesięcznie, lecz nie według syste
mu prow izyjnego, gdyż uszczupliło
by to i  tak niskie pobory pozo
stałego personelu gospód. Rozlicze- 
niowiec m ógłby zapobiec powsta
w aniu  niedociągnięć i m ank, czego 
w  nawale pracy k ie row n ik  gospody 
nie może dopilnować. Należy się 
poważnie zastanowić czy zatrudnie
nie tego rodzaju pracow ników  nie 
dałoby w  skali k ra jow e j poważnych 
oszczędności.

Obowiązki ins truk to ra  branżowe
go są bardzo rozległe. Instruktaż, 
szkolenie personelu, organizacja 
ja rm arków , targów, w ystaw  garma
żeryjnych, organizacja zebrań z 
k ie row n ikam i i inne prace w ym a
gają od ins truk to ra  dużego w y s ił
ku.
Jako in s tru k to r pracujący na od
c inku żyw ienia zbiorowego pionu 
CRS od 3 lat, muszę stw ierdzić, że 
pogodzić tych wszystkich obowiąz
ków) łącznie z współpracą z re w i
dentem nie da się bez szkody dla 
w ykonyw anej pracy. Obecnie na 
jednego ins truk to ra  wypada prze
ciętnie 10 zakładów, a przecież 
sprawa wykonawstwa p lanów  obro
tu, p rodukc ji w łasnej wymaga spo
ro w ys iłku  i  in ic ja tyw y  od in 
s trukto ra  żylwienia zbiorowego. Od
ryw an ie  się od jednego rodzaju p ra 
cy do drugiego nie w p ływ a m o b ili
zująco na je j jakość i styl. Dlatego 
aby sprostać w szystkim  zadaniom  
na 4 zakłady w in ien  być za trud
niony jeden in s tru k to r żyw ienia  
zbioroioego; w  takich w arunkach  
jego praca dałaby daleko większe 
efekty i w yn ik i.
Poważną kwestią, k tó ra  wymaga 
rozwiązania jest uposażenie in -

0  D O B R Y C H  I  ZŁE J STO ŁÓ W C E W  P O Z N A N IU

Na terenie Poznania jest kilkanaście stołówek przy internatach szkół 
zawodowych. Zatrzym am  się przy trzech charakterystycznych, tj. C entra l
nego Urzędu Szkolenia Zawodowego p rzy 'ul. Kościuszki 17, Zakładu 
Szkolenia Inw a lidów  (M in. Pracy i O pieki Społecznej) przy ul. Szamo
tu lsk ie j 6R i Technikum  Kolejowego (M in . Kolei) przy ul. F redry 13. 
Pierwszą V w ym ienionych należy zaliczyć do rzędu stołówek pracujących 
na w ysokim  poziomie. Wszystkie pomieszczenia lśnią czystością i świe
żością. Stoły, nakrycia  i  sprzęt są utrzymane w  idealnym  porządku. Ja
dłospis przew idu je  /bardzo bogaty asortyment potraw. Dania przyrzą
dzane są smacznie i  estetycznie. Już z samych jadłospisów przebija  troska 
nie ty lko  o urozmaicenie dań, ale również o ich wysoką wartość w ita m i
nową i kaloryczną. Obiady składają się z trzech dań. /Na ¡deser ¡podaje 
się owoce, sałatki, dżemy, kom poty i  różne galaretki. Zaplecze skromne, 
ale uderza czystością. Stołówka przy Zakładzie Szkolenia Inw a lidów  sta
w ia  specjalne zadania przed k ie row nictw em  i  personelem. Od niedawna 
stołówka znalazła pomieszczenie w  nowym  gmachu. Budowniczowie i d y 
rekcja  zakładu dołożyli w iele starań, aby przystosować-.pomieszczenia do 
celów, k tó rym  będą służyły.
Sala konsumpcyjna jest wyposażona praktycznie, posiada kilkanaście 
olbrzym ich okien zapewniających dużo św iatła  i  powietrza. Zaplecze 
przestronne i przemyślane. Kuchnia urządzona nowocześnie, wyposażona 
ostatnio w  elektryczną patelnię w yw rotną, elektryczny zm yw ak ste
ry liza to r, elektryczną obieraczkę do ziem niaków i nowoczesną maszynę 
do rozdrabiania jarzyn. Oprócz k o tlin y  węglowej jest również maszyna 
gazowa i elektryczna. Oświetlenie sztuczne i  w entylacja  zgodne z prze
pisami. Magazyny i p iw nice przestronne, czyste, wyposażone w  urządze
nia chłodnicze. Ilość nakryć dostateczna. Personel w  odzieży ochronnej. 
W  jadłospisie szeroki asortyment potraw .
Rażący kontrast z w ym ien ionym i sto łów kam i stanowi stołówka przy 
Technikum  Kolejowym * mieszcząca sdę w  gruntownie przebudowanym 
gmachu położonym w  centrum Poznania. Jeżeli przy urządzeniu wyżej 
omówionych placówek żyw ienia zbiorowego wykazano dużo trosk i
1 dbałości o u ła tw ien ie  pracy personelowi, wygodę konsumentów, to 
przeciwnie w ładze kolejowe dały dowód ignorancji obowiązujących prze
pisów i racjonalnego budownictw a. N ie jest to pierwszy wypadek. 
S tołówka przy Technikum  K o le jow ym  pozbawiona jest koniecznego za
plecza i koniecznych urządzeń. K uchnia  pracu je  w  na jprym ityw n ie jszych 
warunkach. Nowa ko tlina  dym i ja k  lokom otyw a. B rak w enty lac ji. Perso
nel bez odzieży ochronnej. W ¡magazynie żywnościowym mieści się szatnia 
personelu... i b iu ro  intendenta. Kawa, zupa i drugie danie —s gotu je się 
w  jednym  kotle. B rak ja k ie jko lw ie k  ¡kontroli. Na dwustu ludzi w ydaje 
się takie same ilości surowca, ja k  <na trzystu.
W okresie w a lk i o najwyższy poziom żyw ienia zbiorowego opartego na 
naukowych podstawach, w  okresie w a lk i o obniżkę kosztów w  przemy
śle gastronomicznym, podobnego stanu tolerować nie w olno i  o tym  to
warzysze z PKP  pow inn i wiedzieć i pamiętać.

Józef Z ie liń sk i — Poznań

S to isko  ogólne na w ys ta w ie  c u k ie rn ic z o -s ia rm a ie ry jn e ) G orzow sk ich  ZG. 
(P a trz  dalsze zd jęc ia  na s tr. 16).
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W zorcow y ba r m leczn y  ,,P rzysm a k“  w  P oznaniu

Z Z A G A D N IE Ń  M A G A Z Y N O W A N IA  W  S T A L IN O G R O D Z K IC H  
Z G -Z A C H Ó D

W  Stalinogrodzkich Zakładach Gastronomicznych — Zachód znajduje  się 
magazyn centra lny i  magazyn dodatkowy. Z iem niak i przechowuje się w  
kopcach. Magazynowanie przyzakładowe ma miejsce w  magazynach pod
ręcznych, pomieszczeniach piwnicznych oraz w  lodówkach (chłodniach). 
W  magazynie centra lnym  przechowuje się większą ilość tow arów  .potrzeb
nych zakładom gastronomicznym. Zaletą magazynu centralnego jest to, że 
jest przew iew ny i suchy, ma betonowe ściany, podłogi i strop będące na
tu ra lną ochroną przed gryzoniami. Wadą jest za mała pow ierzchnia unie
m ożliw ia jąca magazynowanie tow arów  z zachowaniem wymaganych od
stępów pomiędzy różnym i a rtyku łam i. Błędem zasadniczym jest umieszcza
nie w arzyw  i grzybów w  n iew ie lk ie j odległości od beczek ze śledziami, 
kapustą, ogórkami. Centralne magazynowanie tow arów  u ła tw ia  w  dużym 
stopniu regularne i należyte zaopatrzenie zakładów gastronomiczych w  po
trzebne surowce oraz tow ary handlowe. N ie mało k łopotów  w  latach 1950 
i 1952 przysporzyło S talinogrodzkim  ZG-Zachód magazynowanie ziemnia
ków  na zimę. W okresie 1952/1953 — 20% ziem niaków uległo zniszczeniu. 
Magazynowanie odbywało się wówczas w  bunkrach ziemniaczanych w  od
ległości 35 km  od najbliższego zakładu gastronomicznego, co m.in. unie
m oż liw iło  przeprowadzanie systematycznych kon tro li. W  zim ie- 1953/1954 
kopcowisko urządzono tuż za miastem w  odległości 2 km  od śródmieścia. 
Z iem ia piaszczysto-gliniasta okazała się odpowiednia do kopcowania. Z a -: 
stosowano system bezw ietrzn ikow y —■ chłopski, użyto dużej ilości słomy 
żytn ie j prostej oraz dość cienkie j p rzyk ryw y  z ziemi. Z chw ilą  nastania 
mrozów jeszcze raz p rzykry to  kopce cienką w arstw ą słomy oraz' grubą 
w arstw ą ziemi. W ten sposób zmagazynowane ziem niaki p rze trw a ły  mróz 
do —30°C bez uszczerbku dla ich jakości. Celem zabezpieczenia dostatecznej 
ilości z iem niaków zmagazynowano dalsze w  pomieszczeniach piwnicznych 
przyzakładowych, k tó re  jednak n ie  by ły  dostatecznie przystosowane do 
sk ładow an ia . ziemniaków. Analiza uby tków  w yn ik łych  na skutek gnicia 
w  okresie składowania od 15. X . 1953 r. do 15. I I I .  1954 r. wykazała 1% 
stra t w  kopcach i 5% stra t w  pomieszczeniach piwnicznych. Zagadnienie 
magazynowania przyzakładowego w  Stalinogrodzkich ZG-Zachód nie zna
lazło dotąd właściwego rozwiązania. W ypływ a to z dwóch zasadniczych po
wodów: 1) ż b raku odpowiednich pomieszczeń, urządzeń i  wyposażenia, 
2) z braku fachowców znających się na zasadach przechowywania i jakości 
surowca. Toteż zdarzają się tak ie  w ypadki, ja k  w  restauracji B łęk itne j, 
gdzie w  p iw n icy  spotykano z iem niaki obok węgla, względnie w  restauracji 
Nowy Świat, gdzie ja rzyriy  składano w  pomieszczeniach  ̂ sąsiadujących 
z ubikacją. W iele pomieszczeń z ra c ji w ilgoc i n ie nadaje się w  ogóle do 
magazynowania towarów . Poważną rolę w  magazynowaniu tow arów , szcze
gólnie mięsa i ryb  odgryw ają chłodnie. Jest ich w  Stalinogrodzie niewiele. 
Stąd też, zwłaszcza w  lecie magazynowanie tych  tow arów  sprawia zakła
dom dużo kłopotu. Przedsiębiorstwo zakupuje wprawdzie corocznie w ysta r
czającą ilość lodu naturalnego, a magazynierzy i k ie row nicy zakładów 
urządzają specjalne lodów ki na okres le tn i, nie rozw iązuje to jednak osta
tecznie problem u zachowania świeżości towarów. Personel bezpośrednio 
zainteresowany magazynowaniem tow arów  w  zakładach^ a w ięc kucharze 
lub  bufetowe nie zawsze w ykazu ją  dostateczną znajomość zagadnień maga
zynowania. Za mało poświęcają uw agi tym  zagadnieniom, za mało się m m i 
interesują, nie dokształcają się. A L  — bta linogroa

struktorów . Sprawa dodatliu  tere
nowego uregulowana w  Monitorze 
Spółdzielczym N r 4 — 5 z 15 maja  
1954 r. nie jest w  ogóle brana pod 
uwagą, a ins truk to rzy  gospód ma
jący tak odpowiedzialną i trudną  
pracę są opłacani systemem p ro 
w izy jnym  od wykonawstwa planów.

G abrie l Guźla 
PZGS Ostrów W lkp.

JAK NAJWIĘCEJ TEGO RODZAJU 

PLACÓWEK........

Przykładem  „P R ZY S M A K “

W Poznaniu uruchomiono wzorco
wy bar pod nazwą '„Przysmak“  (fot. 
na lewo). Estetycznie urządzone 
wnętrze sali konsum pcyjnej — 
piękna boazeria, lustra, um yw a lk i, 
w oknach fira n k i, na stolikach  
szkło i  kw ia ty , na błyszczącej, fro 
terowanej posadzce chodniki, bo
gaty asortyment tanich i  pożyw
nych dań, szybka i  uprzejm a obsłu
ga oraz zaplecze wyposażone we 
wszystkie urządzenia wymagane 
przy tego rodzaju placówkach  — 
oto zalety nowootwartego zakładu. 
Nic dziwnego, że wym ienione  
przym io ty  w yw ie ra ją  pozytywne  
wrażenie na konsumentach. M ów ią
0 tym  ' fa k ty  zaobserwowane w  
pierwszych dniach po otw arciu  
„P rzysm aku“ .

1 tak, do lokalu wchodzi robotn ik . 
Staje, otw iera szeroko oczy, jego 
tw arz wyraża zdziwienie, zamyka 
cichutko drzw i. Na podłodze zau
waża chodnik. Spogląda na swoje 
ośnieżone buty i  wraca się do w y 
cieraczki. Następnie podchodzi do 
kasy, zamawia danie, siada przy  
okrągłym  sto liku, ale nie w ie gdzie 
ulokować czapkę. Przed n im  n ik lo 
wy, błyszczący wieszak. Zostawia  
na n im  nie ty lko  czapkę, ale w ie 
sza również kurtkę , po czym pod
chodzi do um yw a lk i aby umyć rę 
ce. Wtedy dopiero siada. Przy 
dźwiękach skocznej piosenki posi
la się, obserwując w  międzyczasie 
salę.

A oto inny obrazek. Do baru w e
szła niew iasta z dwojgiem  dzieci. 
Dzieci szeroko pootw iera ły oczy i 
buzie wyrażając zachwyt w yk rzy 
kn ikam i. Dostrzegły w  gabldtce 
krem y, kisiele, zupki, om lety  —  
prosiły  niem al o wszystko. Podczas 
gdy m atka p łac iła  przy kasie, dzieci 
m yły  rączki w umywalce. W chw i
lę później wśród fe rw o ru  i  pokrzy
k iw ań  zajadały sm akołyki.
Przed odejściem mama przed sre
brzystym  lustrem  popraw iła  dzie
ciom fry z u rk i i  czapeczki. Ze kło- 
wem „do widzenia“  na jm łodsi kon
sumenci opuścili lokal.

Nie są to odosobnione w ypadki. 
Każdy tochodzący po raz pierwszy  
do wzorcowego baru mlecznego 
„P rzysm ak“  staje zdziw iony, a w y 
chodzi zadowolony.

Stanisław Saw icki 
Poznań
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wmnizGcfa nMcu f msWn lechnfcsm
Z o rg an izac ji ży w ie n ia  

dietetycznego

Z A G A D N IE N IE  żyw ienia dietetycznego w  lecznic
tw ie  uzdrow iskow ym  jest w  naszych w arunkach 

problemem nowym , k tó ry  nie został dotychczas należy
cie opracowany. D ietetyką w  Polsce przed 1939 r. in te 
resowali się ty lko  poszczególni n ie liczn i lekarze, a le
czenie dietetyczne stosowano wobec tych pacjentów, 
k tó rym  ten sposób leczenia um ożliw ia ła  ich określona 
pozycja społeczna. Nie traktow ano natom iast d ie te tyk i 
jako  niezbędnego czynnika decydującego na rów n i 
z innym i o skuteczności leczenia, szczególnie w lecze
n iu  uzdrowiskowym.

W  przeciw ieństw ie do okresu przedwojennego, gdzie 
ze względu na rentowność, starano się w  każdypi 
uzdrow isku leczyć ja k  największą liczbę chorych bez 
względu na rodzaj cierpienia, dziś dąży się do specja
lizac ji uzdrow isk nastawionych na leczenie ty lko  okre
ślonych rodzajów chorób. W  związku z tym  w yłan ia  
się konieczność ustalenia i stosowania zróżnicowanych 
d iet dla poszczególnych chorób. Szczególnej wagi na
biera d ietetyka w  specjalistycznych uzdrowiskach 
gastrologicznych, gdzie staje się podstawowym czyn
n ik iem  leczniczym. Jednak i  w  uzdrowiskach o od
m iennym  p ro filu  leczniczym nie trac i swego znaczenia.

Dzisiejsze lecznictwo uzdrowiskowe posługuje się 
now ym i metodami opartym i o naukę I. P. Pawłcwa. 
W dietetyce uzdrow iskowej metoda ta polega na okre
sowym w łączaniu do jadłospisu po traw  do tego czasu 
zabronionych choremu i  ma na celu stopniowe przy
gotowanie organizmu do przejścia z d iety oszczędzają
cej na żyw ienie normalne. Przy stosowaniu tej metody 
przed .wypisaniem chorego z uzdrowiska lekarz może 
ocenić sprawność chcrego narządu i układu pokarm o
wego jako całości. M am y tu również do czynienia 
z pozytyw nym  oddziaływaniem na stronę psycho-emo- 
c jonalną chorego, k tó ry  już  w  czasie leczenia spożywa 
okresowo zakazane pc traw y i tą drogą wyzbywa silę 
lęku przed ew entualnym  pogorszeniem. Niezbędnym 
w arunkiem  uzyskania pomyślnego w yn iku  przy sto
sowaniu tego rodzaju metod jest indyw idualne uk ła 
danie d ie ty na podstawie dokładnego w yw iadu prze
prowadzonego z chorym  na tem at jego odżywiania się 
w  domu, szkodliwości n iektórych produktów , u lub io 
nych potraw, ich składu itp.

Od ch w ili, gdy leczenie uzdrow iskowe nabrało cha
rakte ru  społecznego, gdy udostępnia się szeroko lecze
nie w  fo rm ie  sanatoryjnej, am bula tory jne j lub  wcza
sów leczniczo-profilaktycznych, żyw ienie dietetyczne 
stajp się ważnym  zagadnieniem w  gospodarce narodo
w ej i  wymaga racjonalnego p lanow ania w  skali ogól- 
r.opaństwowej.

Podstawą i w arunkiem  w łaściwej organizacji ży 
w ien ia  dietetycznego są kadry  lekarzy d ie te tyków  oraz 
kadry  wyszkolonych dietetyczek. Do zadań lekarza 
należy w łaściwe ustalenie dliet, ich opracowywanie oraz 
stała kon tro la  nad w ykonyw aniem  przepisów. Die
te tyczki są odpowiedzialne za w łaściwe przygotowanie 
i wartość kaloryczną diet. Już w  r. 1949 o tw arto  szko
łę dietetyczek w  K rakow ie  przy Państwowym  Szpitalu

K lin icznym . N iestety absolwentki są kierowane z re
gu ły do szpitali, a w  n ik łym  ty lko  procencie do uzdro
w isk, gdzie na ogół ich kw a lifiK a c ji zawodowych nie 
w ykorzystu je  się we w łaściwym  stopniu. Przyczyną 
są tu zakorzenione u większości pracow ników  uzdro
w iskowych konserwatywne zasady odrzucania tego co 
nowe. W rezultacie dietetyczka staje się siłą pomocni
czą, podrzędną i zależną od w o li k ierow niczki kuchni.

A by zapobiec w ytw arzaniu  się tak  niepomyślnych 
w arunków  pracy /należałoby rozszerzyć akcję oświa- 
towo-szkoleniową przez organizowanie kursów  przy 
szpitalach i  sanatoriach łącznie dla personelu diete
tycznego i k ierowniczek kuchni. Na kursach należałoby 
omawiać nie ty lko  zagadnienie leczenia dietetycznego, 
lecz również sprawy organizacyjne z tym  związane 
oraz rolę dietetyczek w  lecznictw ie uzdrowiskowym.

Aby praca na odcinku d ie te tyk i mogła się należycie 
rozw ijać pomieszczenia gospodarcze w inny  być zaró
wno dobrze zorganizowane, jak  i wyposażone w  od
pow iedni sprzęt. Pod pojęciie sprzętu podciągamy rów 
nież urządzenia mechaniczne w  kuchniach, np. s iln i
kowe maszynki do mięsa, do ub ijan ia  białek, 
elektryczne chłodnie, maszyny do zmywania, suszarki 
itp . Sprzęt kuchenny w in ien  być okresowo kontro lo 
wany, tak  aby wszelkie jego b raki mogły być na
tychm iast uzupełniane.

Następnym z k o le i. zagadnieniem wymagającym ro
zw iązania jest transport żywności oraz dobór gatunków 
i wartości produktów. N ie wszystkie uzdrow iska są 
dostatecznie zaopatrywane w  żywność, co poważnie 
u trudn ia  przygotowanie diet. Przydział produktów  
jest często niewystarczający ilościowo, a ich jakość 
i świeżość nieraz budzi zastrzeżenia. Dotyczy to zw ła
szcza dostaw mleka, ja j i owoców. U trzym anie świe
żości środków żywnościowych jest zależne od dosta
tecznego wyposażenia w  chłodnie. Przed zaplanowa
niem zakupu produktów  konieczne jest aby zajm ujący 
się ty m i sprawam i pracownicy działu adm inistracyjno- 
gospodarczego porozum iewali się z lekarzam i i diete
tyczkam i. W  niektórych uzdrowiskach aparat adm in i
s tracyjny nie docenia ważności lacjonalnego żyw ienia 
dietetycznego i bardzo często nie przydziela odpowied
nich produktów  żywnościowych przez co un iem ożliw ia 
przeprowadzenie diiet.

Problem zaopatrywania uzdrow isk w  dostateczne 
ilości produktów  pierwszej jakości można by rozw ią
zać przez zorganizowanie zapleczy gospodarczych dla 
uzdrowisk. P rzykład ta k i znajdujem y w  Zw iązku Ra- 

, dzieckim, gdzie do Głównego Zarządu U zdrowisk i Sa
natoriów  M in is te rstw a Ochrony Zdrow ia włączono 
zespoły gospodarstw rolnych pracujące wyłącznie dla 
potrzeb uzdrowiskowych. Zorganizowanie takich go
spodarstw u nas przyniosłoby korzyść nie ty lko  uzdro
w iskom  rozwiązując w iele trudności związanych z ży
w ieniem  dietetycznym, ale odciążyłoby poważnie go
spodarkę ogólnopaństwową.

Na zakończenie należy podkreślić, że stosunek per
sonelu dietetycznego dc pacjentów-kuracjuszy w in ien 
ulec radyka lne j zmianie. Praca personelu dietetycznego 
nie może ograniczać się ty lko  do układania d ie t i ich 
przyrządzania. Ich obowiązkiem jest też nauczenie
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chorego zasadniczych pojęć h ig ieny żyw ienia i spełnia
nie na terenie uzdrow isk ro li sanitarno-oświiatowej. 
W związku z tym  konieczne jest urządzanie pogadanek 
nie ty lko  dla chorych ale i dla personelu uzdro
wiskowego na tem at , is to ty leczenia dietetycznego. 
Zalecany byłby także osobisty kon takt dietetyczek 
z chorym i, które w in n y  być na sali jadalnej podczas 
wydawania posiłków. Aby wreszcie żywienie diete
tyczne spełniało funkc je  lecznicze, wymaga aktywnego 
udziału kuracjusza zarówno przed, w  czasie, ja k  i  po 
ku rac ji, przy czym w  większych ośrodkach w inny  
znajdować się poradnie dietetyczne dostępne dla sze
rokiego ogółu mieszkańców.

Żyw ien ia  dietetycznego nie wolno traktow ać w y łą 
cznie jako jednego z elementów leczenia uzdrow isko
wego. W inno się je włączyć do ogólnego planu leczni
czo-zapobiegawczego, jako pomocniczy sposób leczenia 
i zapobiegania chorobom. Z powyższego względu jed
nym  z naczelnych zadań medycyny zapobiegawczej 
powinno być organizowanie poza poradniam i diete
tycznym i, sieci stołówek dietetycznych, nadzorowanych 
przez personel służby zdrowia. Wzorów dla organiza
c ji  żyw ienia dietetycznego dostarcza nam Związek Ra
dziecki, gdziiie szeroko stosuje się z pomyślnym i w yn i
kam i żywienie dietetyczne w  ramach żyw ienia zbio
rowego, jako część leczenia zespolonego. S to łów ki 
dietetyczne um ożliw ia ją  chorym  leczącym się ambu
la to ry jn ie  przestrzeganie przepisanej diety, a tym  
samym przyczyniają się do zwiększenia zdrowotności.

M gr M aria  B IEŃ KO W SKA

A sortym ent tu barach
ft

m lecznych
i )  A R Y  mleczne, urucham iane w  większych ośrodkach 

m ie jskich, spotkały się z dużym uznaniem kon
sumentów. Możność spożycia nawet na stojąco śnia
dania, względnie pesiłku popołudniowego w  ciągu 
k ilkunastu  m in u t odegrała decydującą rolę w  spopu
laryzowaniu barów  mlecznych. D rug im  ważnym czyn
nikiem , k tó ry  m ia ł w p ływ  na dalsze upowszechnienie 
barów mlecznych by ł fak t, że konsument, zwłaszcza 
rekru tu jący  się z m łodzieży uczącej się, mógł w  nich 
otrzymać n ieskom plikowany posiłek oparty na tak im  
surowcu, ja k  m leko i  jego przetw ory — posiłek, k tó re
go nie zapewniał mu zakład gastronomiczny prowadzą
cy produkcję szerokiego asortymentu dań z uwzględ
nieniem potraw  głównie mięsnych.

C harakter masowej działalności barów mlecznych 
zaważył na kształtowaniu się stosunkowo niskich cen 
potraw  i napojów tego rodzaju. Asortym ent staw iany 
do dyspozycji konsumentów ograniczał się początkowo 
głównie do m leka na gorąco, m leka karow ego, kaka
owego, zsiadłego, ke firu  oraz pieczywa z dodatkami. 
W m iarę wzrastania zapotrzebowania asortym ent ten 
rozszerzył się o po traw y mączne typu obiadowego, jak  
zupy mleczne z makaronem lub kaszą, drugie dania 
makaron z s'osem, kasze z masłem i serem itp., po
dawane na słono lub  słodko.

Z czasem bary mleczne w  niezdrowym dążeniu do 
podnoszenia obrotów zeszły z w łaściwej drogi wkracza
jąc w  zakres działania ustalony dla zakładów gastro
nomicznych. Nastąpiła taka żywiołowość na odcinku 
rozszerzania, asortymentu, że w  barze mlecznym można 
było otrzymać wszelkiego rodzaju potrawy z jarzyn

do kiszonek włącznie, potraw y mięsne i z drobiu, wę
d lin y  (kiełbasa na gorąco) i n iekiedy śledzie.

Pozornie wydawałoby się, że trzeba dążyć do 
wprowadzenia ja k  najszerszego asortymentu potraw  
w  barach mlecznych. Należy sobie jednak zdać sprawę 
z tego, że bary mleczne na ogół m ają zaplecza niie 
przygotowane do skom plikowanej p rodukc ji potraw, 
wymagających dłuższej obróbki term icznej. Poza tym  
mleko, które  jest surowcem podstawowym w  produkcji 
barów mlecznych, nie zużyte ła tw o  psuje się. Równo
cześnie mleko i przetwory mleczne chłoną zapachy 
obce, przez co zm ieniają smak i zapach ilm w łaściwy.

Sprawę ograniczenia żyw iołowości na odcinku roz
szerzania zakresu p rodukc ji potraw  i napojów w  ba
rach mlecznych uregulowało «arza_dzenie M in is tra  Han
d lu  Wewnętrznego z dnia 15 lutego 1954 r. w  sprawie 
redzajów i kategorii uspołecznionych' zakładów gastro
nomicznych, które  stw ierdza: Bary mleczne są to za
kłady wyspecjalizowane, przygotowujące i sprzedające 
potrawy i napoje wyłącznie z m leka i przetworów  
mlecznych, z produktów  zbożowych, ja j, owoców i zie
m niaków  oraz n iektóre tow ary handlowe. ^

Dużą pomocą dla barów mlecznych w  ustawieniu 
ich działalności specjalistycznej jest zarządzenie M in i
stra H andlu Wewnętrznego z 24 marca 1954 r. z in s tru 
kcją w  sprawie m in im um  obowiązkowych dziennych 
asortymentów. Ins trukc ja  wskazuje, jak ie  m in im um  
asortymentu obowiązany jest przedstawić codziennie 
konsumentowi bar mleczny, w  którym  zaplecze nadaje 
się do prowadzenia p rodukc ji w yrobów  ku linarnych, 
a jak ie  bar .mleczny — p ija ln ia , w  którego zapleczu 
można produkować ty lko  napcje gorące.

W ykazy dziennego m in im um  asortymentu wskazują 
w  grupach jedynie ilość odmian wyrobów, zostaw ia
jąc załodze baru mlecznego pełną in ic ja tyw ę  na odcin
ku  doboru potraw  w  ramach nakreślonych dla tego 
rodzaju zakładów. N iestety jeszcze dzisiaj mamy bary 
mleczne, które nie rozum ieją postawionych przed n im i 
zadań i  us iłu ją  rozszerzać asortyment niewłaściw ie.
I  tak w  barach mlecznych podawano: w  S ł u p s k u  — 
zupę fasolową z makaronem, szczawiową z ziemniaka
m i, barszcz ukra ińsk i, grochówkę z makaronem, pie
rogi z kapustą; w  K r a k o w i e  — gołąbki z kaszą, 
k rok ie ty  z kapustą, fasolę „jas iek“  z masłem, zupę ogór
kową; w  O p o l u  — ja rzyny z wody, ja rzyny za6maża- 
ne, surów ki z ja rzyn ; we W r c c l a w i u  — sałatki 
jarskie, zupę ogórkową litd.

Prawdopodobnie z obowiązującego asortym entu 
można tam  otrzymać mleko jako napój lub jako doda
tek do kasz i  makaronu, lecz jego jakość n iew ą tp li
w ie uległa obniżeniu na skutek nieodpowiednich wa
runków  przechowywania często w  sąsiedztwie takich 
produktów, ja k  kapusta.

W arto zastanowić się czy nie słuszniej jest roz
szerzyć asortym ent typow y di a barów  mlecznych, np. 
przez wprowadzenie klusek lanych, półfrancuskich, 
francuskich kładzionych, a nawet i  zacierek do zup 
mlecznych. Rozszerzyć asertyment d rug ich dań mącz- 
nych, z kasz, z ja j, wprowadzić do p rodukc ji desery 
mleczne, ja k  krem y i budynie.

Receptury zasadnicze dla barów mlecznych, opu
blikow ane jako załącznik zarządzenia M in is tra  Handlu 
Wewnętrznego z dnia 8 m aja 1954 r , nie gw arantu ją  
szerokiego asortymentu. Pracownicy p rodukc ji wunni 
go rozszerzać o receptury własne zatw ierdzone w  w y 
działach handlu WRN. Joanna M O SIN G IEW IC Z
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P R Z Y R Z Ą D  DO P O R C JO W A N IA  K O T LE T Ó W  

Z DO RSZA

Restauracja PSS w  Sanoku m ia ła  w ie le  kłopotu 
z przyrządzaniem kotle tów  z dorsza, gdyż produkowa
ła je  nie ty lk o  dla własnego zakładu, -ale i  do poblis
k ich  sklepów, kiosków  i straganów. K o tle ty  by ły  
smaczne, starannie przygotowane, popyt wzrastał 
ż dnia na dzień, aż dzienna produkcja doszła do 400 
kotletów .

D la wypor-cjowania i  u form ow ania tak ie j ilości 
ko tle tów  jeden pracow nik zużywał 2 godziny. Zaczęto 
szukać sposobów, aby pracę tę uprościć i  skrócić.

Dobre rozwiązanie znalazł ob. Jan Prajsner. Skon
struował on przyrząd, k tó ry  trzyk ro tn ie  skraca czas 
pracy. Przed zastosowaniem przyrządu tak kszta łtu ją  
się koszty: 2 godz. x  3,50 zł x  360 dn i =  2 520 zł.

Po zastosowaniu przyrządu jeden pracow nik przy 
obrabianiu 400 sztuk sznycli zużywa 40 m in. x  360 dn i x 
x  3,50 zł '=  838 zł. Oszczędność w  stosunku rocznym 
wynosi w ięc 1 628 zł. P rzyrząd pomysłu Prajsnera skła
da się z dwóch części:

Górna część przyrządu sporządzona jest z deski z 
drzewa twardego o długości 400 mm, szerokości 
250 mm i  grubości 16 m m  (rys. 1). W  desce w y 
drążonych jest 10 o tw orów  owalnych w  kształcie 
ko tłó w  o w ym iarach u góry: 92 m m  długości i  60 mm
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Rys. 2

szerokości, a u dołu o w ym iarach: 9% mm długości 
i 65 m m  szerokości. O tw ory u góry są węższe, u dołu 
szersze, ażeby ko tle ty  nie za trzym yw ały się w  o tw o
rze. Deska z przodu i z ty łu  okuta jest ko ry tkam i 
z blachy, co un iem ożliw ia  kręcenie się blachy. Po
nadto cztery boki deski obłożone są lis tew kam i o gru
bości 10 mm. L is te w k i w ysta ją  w  górnej części deski 
15 mm, a w  dolnej 5 mm. Obramowanie lis tew kam i 
górnej części deski służy do tego, ażeby masa mięsna 
n ie  rozpadała się na boki.

Dolna część przyrządu zrobiona jest z deski łub 
dyk ty  o długości 395 m m  i  szerokości 245 mm. Na 
rogach deski umocowane są kołeczki, k tó re  wchodzą

do o tw orów  górnej części przyrządu i służą do u k ła 
dania jednej sto ln iczki na drugą (rys. 2).

Formowanie ko tle tów  odbywa się w  następujący 
sposób: stołniczkę kładzie się kołeczkami do góry, na 
n ią nakłada się górną część przyrządu, tak  aby o tw ory  
owalne szerszą stroną b y ły  zwrócone do dołu, t j .  do 
stolniczki. O tw ory posypać ta rtą  bułką, następnie od
ważyć 1 kg masy z dorsza nałożyć na o tw ory i rozet
rzeć równom iernie. W ten sposób zostanie u form ow a
nych 10 ko tle tów  po 100 g każdy, po w ierzchu po
sypać jeszcze bułką, podnieść górną część przyrządu, 
a gotowe ko tle ty  zostaną na deseczce.

Stolniczek pow inno być k ilk a  lub  kilkanaście w  za
leżności od potrzeb zakładu, aby ko tle tów  u form o
wanych nie przekładać, ale układać jedne sto ln iczki 
na drugich opierając je na kołeczkach. W ten sposób 
gotowe pó łfab ryka ty  nie będą zabierały miejsca. Ma to 
duże znaczenie w  naszych zakładach i może być w y 
korzystane do innych potraw^

Posługiwanie się powyższym urządzeniem podnosi 
higienę p rodukc ji przez w yelim inow anie bezpośrednie
go zetknięcia się rą k  z masą m ieloną w  czasie fo r
mowania kotletów .

Może k tó ry  z racjona lizatorów  opracuje przyrząd do 
porcjowania ko tle tów  z mięsa? Należy ty lk o  opraco
wać w ym ia ry  o tw orów  tak, aby waga otrzymanego 
kotleta z mięsa była zgodna z recepturą. (M K)

G A Z O W Y  K O C IO Ł  DO P IE C Z E N IA

Ob. W ładysław  K ru k , główny mechanik Stołecznego 
ZPG, opracował p ro jek t gazowego kotła  do smażenia 
pączków. Nowy kocio ł został w ykonany sposobem 
gospodarczym i zainstalowany w  barze owocowym 
„Mazowsze“  w  Warszawie.

Gazowy kocioł do smażenia pączków pro jek tu  ob. 
K ruka  składa się z pa ln ika  gazowego o dużej in ten
sywności ognia, ko tła  blaszanego o średnicy ok. 80 cm 
i wysokości ok. 30 cm, podstawy ze zw yk łych  ru rek  
żelaznych oraz przewodu do odprowadzania spalin 
tzw. ru ry  blaszanej o średnicy 20 cm.

Kocio ł może pomieścić 45 pączków, przy czym w 
ciągu 8 godzin pracy można wysmażyć ok. 6 tys. sztuk.

Kocio ł może służyć do smażenia, duszenia i  piecze
n ia  innych potraw. P rzydatny może być również przy 
p rodukc ji lodów, do gotowania w iększej ilości mleka. 
Bańkę z m lekiem  w staw ić można do żelaznego uchw y
tu  nad paln ik iem . Czas gotowania 50 1 m leka w yno
si ok. 30 m in.

W ie lką  zaletą ko tła  jest wreszcie jego ekonomicz- 
ność w  zużyciu gazu, nieduże w ym ia ry  (całe urządze
nie za jm uje 85 X  85 cm) oraz n iew ie lk i koszt (ok. 
1 800 zł).

Rys. 1 ‘ przedstawia p a ln ik  gazowy, w ie lop łom ien- 
ny. Rys. 2 kocio ł na podstawie oraz przewód do od
prowadzania spalin, (tb)
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Lekkostrawne potrawy w jadłospisach

A N A L IZ A  stopnia zaspokojenia potrzeb ludności na 
odcinku żywienia zbiorowego wykazuje, że is tn ie 

jąca obecnie sieć zakładów nie zaspokaja całkowicie 
potrzeb konsumentów. Konieczne staje się stworzenie 
tak ie j sieci zakładów, k tó ra  by um ożliw iła  także ży
w ienie ludzfij chorych ¡a pracujących. Korzystanie ze 
specjalnego pożywienia jest w  w ie lu  chorobach waż
niejsze, aniżeli przyjm ow anie lekarstw . Szczególne 
znaczenie ma ono w  leczeniu chorób przewodu pokar
mowego, przem iany materiii, chorób nerek, w ątroby 
oraz innych przew lekłych schorzeń. j

D la  w ie lk ie j liczby chorych żywienie lecznicze po
zostaje jednym  z podstawowych w arunków  zachowania 
zdolności do pracy. Stwarza ono możliwość leczenia 
bez odrywania się od' pracy.

U ruchom ienie sieci zakładów dietetycznych staje się 
więc palącą potrzebą, niestety realizacja tego postu
la tu  napotyka na duże trudności ja k  b rak: w y k w a li
fikow anych kadr, odpowiednich zapleczy produkcyj
nych, opracowań norm atyw ów  wyposażenia, receptur 
itp . A b y  jednak rekonwalescentom i  chorym  pracu
jącym  u ła tw ić  spożywanie posiłków  w  istniejących 
już zakładach żyw ienia zbiorowego, wydaje się celo
we wprowadzenie w  jadłospisach zestawów obiadów 
lekkostrawnych, których przyrządzanie nie byłoby 
zbyt uciążliwe i nie powodowało dezorganizacji pracy 
w  zakładach. W  tym  celu należy przygotowywać potra
w y z surowców, które są używane do codziennej pro
dukcji.

W karcie dań zawierającej k ilk a  pozycji potraw  
z ryb  pow inny znaleźć się obok. ryb  smażonych, rów 
nież ryb y  gotowane i pulpety z ryib. Przygotowując 
duży asortyment potraw  z drobiu nie można zapom
nieć o kurze w  potrawce, rizotcie z drobiu czy też 
kurze w  galarecie.

W okresie dużej podaży cielęciny, pcw inny znaleźć 
się w  jadłospisie zakładu: cielęcina w  potrawcę, pulpe
ty  cielęce gotowane w  jarzynach lub budyń z cie lęci
ny itp.

Do potraw  lekkostraw nych zaliczyć należy przede 
w szystkim :

P o t r a w y  z m ą k i  i k a s z  p r z y r z ą d z o n e  
n a  m l e k u .  M leko jest szczególnie dobrym  źródłem 
pełnowartościowego, łatwostrawnego i  dobrze przy
swajalnego białka), wapnia oraz w itam in . W żyw ieniu 
zb iorowym  pow inno ono znaleźć zastosowanie przy 
przyrządzaniu kasz i k lusek ja k : kasza jęczmienna, 
gryczana lub  manna na m leku, tapioka lub  k le ik  
z p ła tków  owsianych, względnie ryż  na m leku, maka
ron oraz k lu sk i lane na mleku.

Gotowane kasze są lekkostrawne, jednak przy nie
któ rych  schorzeniach zachodzi konieczność ich prze
cierania (kasza jęczmienna, gryczana). Dlatego też 
zakład pow inien dysponować jedną potrawą z kaszy 
przecieranej lub drobnoziarnistej.

Strawność potraw  gotowanych z m ąki zależy od ich 
porowatości. N a jła tw ie j strawne są k luski, w  skład 
których wchędzi ubita piana z Białek ja j oraz lane 
ciasto.

Z u p y  sporządza się najczęściej z w yw arów  kości 
i ja rzyn z tym , że stosuje się włoszczyznę bez kapusty. 
Zupami odpowiednim i dla każdego rodzaju żyw ienia 
są: barszcz czysty, zupa pomidorowa czysta, zupa ziem- 

* niaczana, rosół ja rsk i itp . Zupy pcw inny być dopraw ia
ne według życzenia konsumenta masłem, śmietanką 
lub  mlekiem.

Bardzo chętnie spożywane są zupy owocowe zapra- 
J w iane śmietaną lub  żółtkiem . W okresach, gdy brak 

jest owoców świeżych, zupy owocowe przygotowuje 
się z owoców mrożonych, suszonych, soków lub  m ar
molad.

P o t r a w y  z j a j .  Strawność i przyswajał ność 
potraw  z ja j Zależy od sposobu ich przyrządzania oraz 
świeżości ja j. N a jła tw ie j strawne są jiaja gotowane na 
miękko, posiadające ścięte b ia łko i  praw ie surowe 
żółtko oraz po traw y zawierające ubite ja ja, Do tego 
rodzaju po traw  zalicza się ja ja  sadzone lub  jajecznicę 
oraz ja ja  podawane po wiedeńsku.

P o t r a w y  z m i ę s a  i z d r o b i u .  Przydatność 
poszczególnych rodzajów  mięsa i drobiu w  dietach lek
kostrawnych zależy nie ty lk o  od ich gatunku, ale i  od 
zawartości tłuszczu. Również decydującą rolę spełnia 
sposób przyrządzania tych potraw. Szczególnie ła tw o- 
strawne są mięsa gotowane, podawane w  fo rm ie  pu l
petów, klopsików , pulchnych zapiekanek. Najodpow ied
niejszym i gatunkam i mięsa do tego rodzaju potraw  
są cielęcina i  kura.

Potraw y pieczone i  duszone za jm ują pod względem 
strawności pośrednie miejsce między gotowanym i 
i smażonymi. Zaliczyć do nich można cielęcinę lub 
wołow inę duszoną w  jarzynach, pieczeń cielęcą i wo
łową, zrazy mięsne faszerowane kaszką manną luc 
klcps z? mięsa z kaszą gryczaną i grzybami.

P o t r a w y  z r y b  sporządza się z chudych ga
tunków  ryb  słodkowodnych ja k : szczupak, sandacz, 
karp, okoń. Najw łaściwszą form ą jest podawanie goto
wanych ryb  z wody lub  gotowanych na parze. Odpo
w iednią potrawą jest sandacz z wody, pu lpety ze 
szczupaka, karp ia  lub dcrsza, względnie zrazy z san
dacza przyrządzone na parze.

P o t r a w y  z j a r z y n .  Jarzyny zna jdują  szerokie 
zastosowanie jako samodzielne dania lub  jako dodatki 
uzupełniające do różnych potraw. N ajbardzie j rac jona l
ną metodą przyrządzania ja rzyn  na gorąco jest go
towanie ich w  całości w  parze lub  w  m ałej ilości 
wody i  podawanie jako ja rzyn  z wody lub  piure.

Godne polecenia są ko tle ty  z ziemniaków, m archwi, 
ucieranych jarzyn, budynie, sznycle gotowane na pa
rze.

D la każdego rodza ju  żyw ienia odpowiednią potrawą 
jest bukie t z jarzyn, z iem niaki pieczone w  p iekarn iku, 
z iem niaki p iure, kalarepa zaprawiana mąką i m lekiem , 
groszek zielony, bu rak i z masłem, szpinak zapraw iany 
mlekiem, brukselka z wody, budyń z w łoskie j kapusty, 
marchew z masłem itp.

Jarzyny jako dodatki do dań podawane mogą być 
w fo rm ie  surówek, ja k : sałata, kapusta b ia ła kiszona, 
włoska i  czerwona, marchew, rzodkiew ka itp .
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D e s e r y .  Najczęściej stosowane są desery ze św ie
żych owoców podawane w  form ie surówek lub  le- 
gum iny z owoców pieczonych, galaretki, kisiele itp. 
Wskazane jest wprowadzenie napojów np. z ekstraktu 
z dz ik ie j róży, napojów z owoców z miodem, soków 
z jabłek, m archw i lub pomidorów. W  jadłospisach 
zakładów w in n y  znaleźć się również popularne dese
ry , odpowiednie d la  wszystkich diet , ja k  np. mleczko 
waniliow e, k is ie l mleczny, k is ie l z soków owocowych, 
krem  z kaszy manny, bezy owocowe itp.

Na potrawy lekkostrawne należy przeznaczać pro
duk ty  świeże, pierwszej jakości. Przyrządzane potraw y 
muszą być smaczne i estetycznie podane. Potraw y do
praw ia  się sokami owocowymi, kwaskiem  cytryno
wym, cytryną, km inkiem . Masło do potraw  należy po
dawać surowe, w  osobnych porcjach. Wówczas kon
sument będzie m ia ł pewność, że do potraw y nie zestal 
użyty inny rodzaj tłuszczu.

S. P.

I
Desery w barach cukierniczych

ZA K Ł A D Y  żyw ienia zbiorowego spełniają w  swojej 
działalności określone zadania gospodarcze w  sto

sunku do konsumenta. Zadania te zna jdują  wyraz 
w  dostarczaniu potraw  produkowanych przez poszcze
gólne typy  zakładów zgodnie z obowiązującym tzw. m i
n im um  asortymentowym. Tak więc restauracje i bary 
nastawione są przede wszystkim  na produkcję dań 
obiadowych i  przekąsek; kaw iarn ie  — na napoje, to rty  
i ciastka; bary mleczne na przygotowanie posiłków  
w  oparciu o ta k i surowiec ja k  mleko, nab ia ł i kasze.

W ymienione typy zakładów żyw ienia zbiorowego 
nie zaspokajają jednak wciąż Rosnących potrzeb kon
sumenta, szczególnie w  zakresie deserów, które albo 
w  ogóle w  tych zakładach nie są produkowane, albo

Z zestawienia tego w yn ika , iż sprzedaż deserów 
zmniejsza się wydatnie w  miesiącach zimowych. A  
więc d la  utrzym ania p rodukc ji na jednakowym  pozio
mie, należy w  miesiącach zim owych poszerzyć dotych
czasowy asortyment, wprowadzając do sprzedaży bar
dziej a trakcyjne  desery, które  by przyciągały konsu
mentów.

Do najczęściej produkowanych deserów, cieszących 
się dużym powodzeniem należą:

1) K r e m y :  krem  sułtański, tu recki, truskawkow y, 
orzechowy, w an iliow y, cytrynow y, pomarańczowy, ana- . 
nasowy, czekoladowy i inne.

2) M u s y  i p i a n k i  o w o c o w e :  mus truskaw 
kowy, poziomkowy, z jab łek, mus z w ina  oraz p ianki 
z owoców sezonowych.

3) G a l a r e t k i  o w o c o w e  i  o w o c e  w  g a 
l a r e c i e :  galaretka pomarańczowa, żurawinowa, 
renklody w  galarecie, truskaw k i w  galarecie itp.

4) O w o c e  z k o m p o t u  w  s ł o d k i c h  s o 
s a c h :  gruszki w  szodonie, jab łka  w  sdsie w an iliow ym , 
brzoskw inie w  sosie z w ina, owoce w  sosie kakaowym.

5) L o d y  s p e c j a l n e :  melby, portfe its  i p lom bi- 
ry  craz owoce na lodach.

6) N a p o j e :  a) chłodzące — mazagrany; kruszony, 
coktaile, szprycery, oranżada, kakao i kawa mrożone 
oraz napoje z owoców sezonowych, ja k  napój truskaw 
kowy, porzeczkowy, cytrynow y, pomarańczowy itp . b) 
gorące — herbata, kakao, w ino  i p iwo grzane z żół
tkam i i przyprawam i.

ty lko  w  n iew ie lk ich  ilościach i ograniczonym asorty
mencie.

Popyt na słodkie potraw y daje się zauważyć zarówno 
wśród dzieci i  młodzieży, ja k  i wśród dorosłych. Po
trzeby te w inny  być zaspokajane przez nowootwierane 
bary cukiernicze (deserowe). Zakłady deserowe pow in
ny posiadać odpowiednio wy posażone zaplecza oraz 
zatrudniać w ykw a lifikow anych  cuk ie rn ików  deseran- 
tów.

Asortym ent deserów produkowanych w  barach cu
kiern iczych pow inien być jiak najbardzie j urozmaicony. 
Analiza popytu przeprowadzona y  barze cukiern iczym  
dysponującym 130 m iejscam i konsum pcyjnym i przed
staw ia się następująco:

7) K i s i e l e :  żuraw inow y, w iśniowy, porzeczkowy
itp. . /

8) S u f  1 e t  y: cytrynowe, orzechowe, pomarańczowe 
i inne.

9) D e s e r y  m ą c z n o - o w o c o w e :  jab łka  sma
żone w  cięście biszkoptowym , jab łka  w  koszulkach, 
ś liw k i smażone, polewane sokiem owocowym, szarlotka 
z kremem, ptysie z kremem, babecźki drożdżowe na
dziewane owocami.

W S K A Z Ó W K I  T E C H N O L O G I C Z N E

K r e m y  sporządzone są na podstawie żółtek u b ityc li 
z cukrem. Dc żółtek u ta rtych  z cukrem  dodaje się prze
tarte, gotowane lub surowe jab łka, truskaw ki, sok cy
trynow y względnie inne owoce lub napar z kaw y, roz
puszczoną czekoladę, smiak w an iliow y  itp . Do masy te j 
dodaje się rozpuszczoną żelatynę i  miesza się całość 
do momentu, gdy zaczyna gęstnieć, w tedy łączy się 
masę z ub itą  przedtem pianą z białek, w lew a się do 
pcrcjow ek i zastudza.

M u s y  i p i a n k i  o w o c o w e  przyrządza się 
na podstawie ub ite j p iany z białek, kwaśnych prze
ta rtych  owoców surowych iub gotowanych, cukru  
i  n iew ie lk ie ji ilości rozpuszczonej żeiatyny. U bitą  pianę 
łączy się ciągle ub ija jąc z cukrem, mączką i  miazgą 
owocową. Po połączeniu tych składn ików  w lew a się 
powoli żelatynę, mus u b ija  się tak  długc, aż zacznie

Ilość w ydanych p o rc ji deserów w  sztukach

Ogółem w  tym  k rem y 
i  musy G a la re tk i Lody Napoje Desery

mączne

W  m iesiącu lip c u  

W  m iesiącu s tyczn iu

90 000 

46 500

30 000

40 000

10 000 

10 000

30 000 

1000

15 000 

5 000

5 000 

10 000
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gęstnieć, w tedy mus należy podzielić na porcje i za- 
studzić.

Do musów zaliczamy również b itą  śmietankę zesta
loną żelatyną z dodatkiem świeżych przetartych lub 
całych owoców, jak  truskaw ki, poziomki lub m aliny.

G a l a r e t k i  o w o c o w e  i o w o c e  w  g a l a 
r e c i e .  G a laretk i najczęściej sporządzane są z soków 
owocowych kwaśnych i aromatycznych. A by uzyskać 
w łaściwą konsystencję ga laretk i należy dodać 20 — 
30 g. żelatyny nia 1 kg soku lub  w yw aru  owocowego.

Owoce gotuje się pow oli na niezbyt s ilnym  ogniu. 
W yw ar z owoców cedzi siię, następnie łączy z rozpusz
czoną. żelatyną, starannie miesza trzepaczką, porcju je 
i zastudza w  zim nym  miejscu.

Galaretkę mcżna zastudzić bez żadnych dodatków 
lub zalewać n ią ułożone w  kompotierce owoce z w y
w aru czy surowe. Do tego celu na jlep ie j nadają się 
m iękkie  owoce np. truskaw k i, poziomki, renklody.

O w o c e  z k o m p o t u  w  s ł o d k i c h  s o s a c h ,  
Na kom poty używa się g łównie jab łka  i  gruszki oraz 
brzoskw inie i morele, a także duże ś liw k i.

Owoce obiera siię, przepoławia, w ybiera gniazdko 
nasienne i  gotu je wrzucając na wrzący, rzadki syrop 
z cukru i wody. Owoce należy gotować w  rondlu bez 
p rzykryc ia  wrzucając ty lk o  ty le  na raz, aby zajęły po
w ierzchnię syropu. Gotuje się na niezbyt dużym  ogniu 
w  celu zapobieżenia rozgotowaniu owoców. Następnie 
owoce w ybiera się z w yw aru ; po wystudzeniu kładzie 
do kom potierek i zalewa sosem, tak aby b y ły  w  n im  
do połowy zanurzone. Sos sporządza się z utartych 
żółtek z cukrem, mlekiem, m ąki oraz dodatków sma
kowych ja k : w an ilia , napar z kaw y  itp.

L o d y  s p e c j a l n e  — m e l b y ,  p o r f e i t s ,  p l o -  
m b i r y .  M elby — są to lody młeczno-jajeczne ze słod
k ie j śm ietanki i owoców. Owoce mogą być świeże lub 
gotowane w  syropie. Porfeits — składn ikam i do tego 
rodzaju deseru są: masa przyrządzona na lody mlecz- 
nc-jajeczne, ub ita  śm ietanka krem owa i dodatki ja k : 
napar z kawy, kakao lub  przecier owocowy.

Starannie wymieszaną masę mleczno-jajeczną z do
datkiem  b ite j śm ietanki nalewa się do przygotowanych 
foremek jednoporcjowych i ustaw ia w  chłodni w  tem 
peraturze potrzebnej do zamrażania lodów.

P lom b iry  otrzym uje się przez zamrażanie masy m le
czne-jajecznej do półgęstej konsystencji, a następnie 
dodaje się skórkę pomarańczową pokra janą w  drobne 
paseczki, ub itą  śmietanę, l ik ie r  i ewentualnie inne do
datki, miesza się i  zamraża w  foremkach jednopor
cjow ych lub  puszkach w ieloporcjowych.

N a p o j e  z i m n e  i  g o r ą c e .  N ajbardzie j popu
la rnym i napojam i są napoje owocowe z lodem. Do 
sporządzania napojów używa się aromatycznych owo
ców sezonowych, ja k  truskaw ki, m aliny, porzeczki, 
żuraw iny, cy tryny , pomarańcze.

Owoce opłukane wrzuca się na wrzącą wodę i do
prowadza do wrzenia. Po edeedzeniu owoców otrzy
many w yw ar miesza się z cukrem. Syrop dodaje się 
do przegotowanej zim nej wody i porcju je do szklanek. 
Porcje tuż przed podaniem uzupełnia się sztucznym 
lodem konsumpcyjnym.

M a  z a g r a ń  pi wyrządza się z mocnego naparu 
kaw y ziarn iste j, lodu i w ina. Do dużych kielichów, 
w kłada się utłuczony lód konsumpcyjny, na lód nalega 
się mieszaninę oziębionego naparu kaw y oraz wina.

C o c t  a i 1 e sporządza się z m leka lub  śm ietanki, 
słodzonego soku oraz napoju alkoholowego, najczęściej 
koniaku lub rum u. S k ładn ik i miesza się, a następnie 
siln ie oziębia.

S z p r y c e r y  przyrządzane są z wody sodowej oraz 
wina.

K a w a  m r o ż o n a .  Ostudzony napar z kaw y z ia r
nistej łączy się z ub itą  masą z żółtek z cukrem. M ie 
szaninę zamraża się. Dodatkiem do kaw y jest b ita  
śmietanka.

K r u s z o n  przyrządza się z aromatycznych owoców, 
w ina, cukru, wody sodowej oraz dodatku lodu kon
sumpcyjnego. Owoce przesypuje się cukrem  a nastę
pnie w  czasie k iedy zacznie powstawać sok miesza się 
z w inem, wodą sodową oraz kaw ałkam i lodu. Kruszon 
przygotowuje się tuż przed wydawaniem.

O r a n ż a d y .  Oranżadę przygotowuje się z cytryny, 
pomarańczy i cukru z dodatkiem  lodu. Przegotowaną 
zimną wodę łączy się z syropem oraz sokiem z cytryn  
i pomarańczy; w lew a do szklanek z lodem i  p laster- 

, k iem  cytryny.

K  i s ii e i  e podaje się raczej dosyć rzadko w  za
kładach. Jest to przeważnie deser sporządzany przez 
gospodynie domowe.

S u f  1 p t y sporządzane są z ub itych ja j z cukrem  
z dodatkiem  ub ite j piany, m ąki ziemniaczanej oraz 
składnika dającego im  charakterystyczny smak np. 
napar z kaw y (suflet kawowy), orzechy mielone (suf-_ 
le t orzechowy), sok cytrynow y (suflet cytrynowy). 
S k ładn ik i miesza się i zapieka na półm iskach w ie lopor
cjowych.

D e s e r y  m ą c z n o - o w o c o w e .  Desery te spo
rządza się z ciasta kruchego Jub francuskiego oraz 
owoców, które  najczęściej są zapiekane w  cieście.

Do dekoracji deserów stosuje się owcce smażone 
w  syropie lub  surowe, krem  z b ite j śm ietanki, ko n fi
tu ry  owocowe, skórk i pomarańczowe smażone, biszko- 
pc ik i i  beziki.

K r e m y .  Masę kremową wyciska się w  fantazyjne 
kszta łty  do kempotierek. K rem y owocowe ubiera się 
owocami, przeważnie tego samego gatunku, z którego 
krem  został sporządzony. K rem y takie ja k  sułtański 
ubierać można rodzynkam i, zaś krem  pomarańczowy 
kon fitu rą  ze skórk i pomarańczowej. Owoce przezna
czone do ubierania deserów w inny  być kształtne nie
zbyt duże, świeże lub  dobrze osaczone z syropu.

Owoce układa się na krem ie w  estetyczny wzór ale 
bez przeładowania. Na w ierzch krem u kładziie się 
b iszkopciki albo beziki.

W  podobny sposób zdobi się musy i p ianki owocowe.
G a l a r e t k i  ubiera się najczęściej b itą  śmietanką, 

k tó rą  wyciska się na powierzchnię zastudzonej gala
re tk i. Na b ite j śmietance umieszcza się także owoce 
oraz b iszkopciki lub  bezliki.

Owoce w galarecie ubiera się b itą  śmietanką.
Desery w  barach cukierniczych mogą być sporzą

dzane na podstawie receptur regionalnych za tw ie r
dzonych według obowiązującego trybu  zatwierdzenia 
przewidzianego w  zarządzeniu 171 M H W  — Departa
m ent Żyw ien ia  Zbiorowego.

W  okresie wczesno-wiosennym w  barach deserowych 
mogą być sporządzane praw ie wszystkie rodzaje de
serów z w y ją tk iem  tych, które należy przygotowywać 
wyłącznie ze świeżych owoców, ja k  np. surów ki owo
cowe.

Inż. Anna SEWERYN
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Kuchnie narodowe

K UCHNIE narodowe rozw ija ły  się w  zależności od 
k lim atu , k tó ry  w arunku je  dostarczanie różnych 

surowców, ja k  mięsa, jarzyn, owoców; z drugie j stro
ny na rozwój kuchni narodowych m ia ło  poważny 
w p ływ  bogactwo danego k ra ju  i  jego położenie w  sto
sunku do głównych tra k tó w  handlowych.

Ze względu na strawność przyrządzanych pokarmów 
możemy podzielić kuchnie na lekkie i  ciężkie. Lekka 
kuchnia to  przede wszystkim  francuska, ob fitu jąca  w  
w ie lką  ilość różnorodnych jarzyn, owoców, mięs, 
zwłaszcza drobiu i ryb  oraz skorupiaków. Jako pod
stawowy tłuszcz używany zresztą w  n iew ie lk ich  iloś
ciach, stosuje się masło i  o liwę. Do kuchni ciężkich 
zalicza się głównie kuchnie: niemiecką, polską, wę
gierską i  inne kuchnie k ra jó w  południowo-europejskich 
z w y ją tk iem  w łoskiej.

Oddzielną pozycję zajm uje k u c h n i a  r o s y j 
s k a .  O lbrzym ie obszary Zw iązku Radzieckiego do
starczają różnorodnych surowców. Dlatego kuchnia 
rosyjska jest bardzo urozmaicona. Do potraw  narodo
wych te j kuchni należą: barszcz, kapuśniak, zupa 
rybna itd . Dania drugie: jesio tr po rusku, kulebiak, 
paszteciki, p ierożki, suszone mięso gotowane, prosię 
z chrzanem, ko tle ty  po k ijow sku, ko tle ty  pożarskie, 
grzyby, b lin y , a z zakąsek: kaw io r, ryb y  wędzone, m i
noga i  w iele innych.

K u c h n i a  n i e m i e c k a  jest na ogół niezbyt 
wyszukana, ciężkostrawna. Podaje się dużo w ieprzo
w iny. Mięso jada się najczęściej siekane, bądź duszo
ne z dodatkam i mącznymi. Potraw y podawane są 
przeważnie z sosem brunatnym , tzw. niem ieckim . Za 
potraw y narodowe można uważać zupy: owocowe i z 
węgorza, z dań drugich: klops, galaretę z nóżek w ie 
przowych z kapustą kwaszoną, pieczeń marynowaną 
z kluskam i ziemniaczanymi, boczek w ieprzowy z ka
pustą kwaszoną i  p iure z ziem niaków oraz desery: 
ciasto drożdżowe.

K u c h n i a  w ę g i e r s k a  o b fitu je  w  potraw y 
z różnych mięs duszonych z dodatkiem papryki, po
m idorów  i czosnku. Narodowe po traw y to: gulasz, 
paprykarz, kaputa faszerowana i  papryka faszerowa
na.

K u c h n i a  c z e s k a  jest podobna do n iem ieckiej, 
jednak przeważają tu  po traw y mączne podawane z so
sami. Potraw y narodowe to : knedle z bu łk i, knedle z 
boczkiem, knedle z grzybami, szynka pieczona z kne
d lam i oraz knedle z różnym i owocami.

K u c h n i a  b u ł g a r s k a  o b fitu je  w  potrawy 
z mięsa wieprzowego, baraniego i wołowego oraz pod
robów, ja k : wątroba, ne rk i itp . Potraw y są przeważ
nie duszone w  ostrych sosach zaprawianych papryką, 
pieprzem, km ink iem  i  pomidorami. Rozpowszechnione 
są potraw y z jarzyn duszonych ja k : kapusta, dynia, 
pory, cebula, liście w inogron. Sosy zaprawia się 
yoąhurtem . Narodowe potraw y to : zupa z soczewicy, 
w ołow ina duszona z cebulą, wątroba barania lub  pod
roby duszone, papryka faszerowana, kapusta faszero
wana, potraw ka z gęsiny z fasolą, ragout z w ieprzo
w in y  i  z fasoli.

Potraw y narodowe poszczególnych k ra jów  nie zaw
sze mogą być przyrządzane w  innych krajach. Np. w  
Polsce nie przyrządza się rosyjskich kulebiaków, gdyż 
specyficzny smak nadaje im  suszona chrząstka jesiot
ra, k tó re j w  Polsce nie mamy.

Zupa „ucha" — rybna, gotowana w  Polsce nie m ia
łaby odpowiedniego smaku z powodu braku tak ich  
składników , ja k  jes io tr i kaw io r prasowany.

Goście zagraniczni na jchętn ie j spożywają w  Polsce 
potraw y międzynarodowe, np. rosoły, zupy jarzynowe, 
kremy, sznycle, ko tle ty  czy befsztyki. Rozszerzenie 
asortym entu po traw  w  zakładach gastronomicznych po
traw am i narodowym i innych k ra jów  konsumenci po-

U rządzona przez G orzow sk ie  ZG  w  
ko ń cu  ub. ro k u  w ys ta w o -k ie rm a sz  na 
w y ro b y  g a rm a że ry jn e  i  cu k ie rn icze  c ie 
szyła się dużą fre k w e n c ją . W czasie 
trw a n ia  w y s ta w y  zorgan izow ano k o n 
ku rs  na na jlepsze w y ro b y  g a rm a ż e ry j
ne. Za smaczne, este tyczne i  zgodne z 
re c e p tu ra m i w y ko n a n ie  p ie rw sze m ie j
sce u zyska ły  w y ro b y  re s ta u ra c ji „ L u 
buska“ .

Z d ję c ia  p rze d s ta w ia ją  s to iska  re s tau 
ra c ji  ,,L u b u s k ie j“  i  „ C en tra lne )
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w ita ją  na pewno z w ie lk im  zadowoleniem, a fak t, że 
cudzoziemiec w  naszej karcie dań zobaczy swoje po
traw y narodowe, będzie wyrazem ku rtuaz ji i p rzyjaź
ni.

A  oto k ilka  przepisów narodowych kuchn i rosyjskie j, 
n iem ieckiej, węgierskiej, czeskiej i bu łgarskiej, które 
mogą być wprowadzone do jadiospisów w  naszych 
zakładach gastronomicznych.

RECEPTURY NA POTRAW Y ROSYJSKIE

Z u p a  „ s a l j a n k a “  ( g r z y b o w a ) .  Grzyby su
szone przebrane i opłukane ugotować w  niedużej iloś
ci wody. Następnie grzyby pokroić, dodać do nich 
grzyby solone oraz zrum ienioną na maśle cebulę, zalać 
pastą pomidorową i poddusić ok. 1/2 godziny, podle
wając w yw arem  z suszonych grzybów, dodać obrane 
i  pokrajane kiszone ogórki i kapary. Gotować przez 
15 m inu t. Przed wydaniem  zapraw ić zupę masłem 
i  śmietaną. W ZSRR do powyższej zupy dodaje się 
o liw k i oraz rydze.

„ C z e b u r e k i "  — p i e r o ż k i  k r y m s k i e .  
Zmieloną przez maszynkę baraninę i cebulę dopraw ia 
się solą i  pieprzem, dokładnie w yrab ia  dodając nieco 
wody. Ciasto przygotowuje się ja k  na makaron, w yc i
na k rążk i, nakłada na nie farsz i  zalepia nadając p ie
rożkom kszta łt półksiężyca. P ierożki smaży się na 
fryturze.

,. S a l j a n k a  g r y b n a j a “  — bigos z grzybami. 
G rzyby suszone przebrać ii ugotować., Po ugotowaniu 
pokrajać razem z grzybam i solonymi i rydzam i. Cebu
lę przyrum ien ić na maśle, dodać grzyby i  kapary — 
wszystko razem smażyć, na zakończenie dodać pastę 
pomidorową. Na patelnię położyć kapustę kiszoną udu
szoną na wywarze z grzybów, na kapustę dać warstwę 
grzybów, przykryć ponownie kapustą, na w ierzchu po
sypać ta rtym  serem, polać masłem z bułeczką i za
piec w  p iekarn iku. Do po traw y te j można dodać o liw 
k i i  owoce marynowane.

POTRAW Y N IE M IE C K IE

„ S a u e r b r a t e n  m i t  K a r t o f f e l -  
k  l o s e n “  — p i e c z e ń  w o ł o w a  m a r y 
n o w a n a  z k l u s k a m i  z i e m n i a c  z a  n y- 
m i. Kaw ałek w o łow iny z udźca zamarynować w  roz
tworze wody z octem z dodatkiem korzeni, soli, cukru  
i  włoszczyzny. M arynowanie trw a  8 dnii. Marynowane 
mięso obrum ienić na tłuszczu, upiec, a sos dopraw ić 
pomidorami i marynatą. Do pieczeni podawać k lu sk i 
ziemniaczane sporządzone według następującego prze
pisu:

Ugotowane, ostudzone ziem niaki przepuście przez 
maszynkę, dodać m ąki ziemniaczanej lub  kaszki man
ny, ja jek, soli, cukru i ob tarte j skórk i cytrynowej. 
Ciasto zagnieść, formować kopytka i gotować na w rzą
cej wodzie osolonej.

POTRAW A W ĘG IER SKA

Z i e l o n a  p a p r y k a  f a s z e r o w a n a .  Z ielo
ną paprykę wydrążyć, następnie napełniać farszem 
przygotowanym z pom idorów i  w ieprzow iny; pomidory 
duszone z cebulą i  zieloną pietruszką należy przetrzeć 
przez sito. Upieczone lub ugotowane mięso wieprzowe 
przepuścić przez maszynkę i zmieszać z ugotowanym 
ryżem. Z masła i  m ąk i zrobić b ia łą zasmażkę, dodać 
do n ie j pom idory i mięso z ryżem. W szystko razem 
wymieszać, dopraw ić do smaku solą i pieprzem. Pa
prykę faszerowaną ułożyć ściśle w  garnku i dusić ok. 
45 m inut.

POTRAW A CZESKA

K n e d l e  z b u ł k i .  Bu łkę pszenną pokrajać w  
małe kw adra ty, wysuszyć w  piecu, następnie w ym ie
szać ją  z posiekaną, sparzoną cebulą, zieloną pietrusz
ką, m lekiem  i  ja jk iem . Gdy bu łka rozm ięknie zagnieść 
z m ąką.’ Z ciasta formować knedle i gotować przez 15 
m in u t w  wodzie wrzącej, osolonej. Można też dać do 
ciasta pokrajaną szynkę lub  słoninę. Ugotowane kned
le polewa się masłem ze zrum ienioną ta rtą  bu łką  lub  
zrum ienioną słoniną.

POTRAW Y B U ŁG AR S KIE

W i e p r z o w i n a  s m a ż o n a  z c e b u l ą .  W ie
przowinę (karkówka) pokrajać w  kaw a łk i 2 x 2  cm 
i zrum ienić na tłuszczu. Dodać do tego pokrajane po
ry, pieprz, paprykę i pomidory. Wszystkie sk ładn ik i 
podsmażyć, a następnie zalać b ia łym  w inem . Dusić 
jeszcze przez 10 m inut. W ieprzowinę podawać ubraną 
pom idoram i i papryką.

W ą t r o b a  b a r a n i a .  W ątrobę baranią ugoto
wać, pokrajać w małe kaw a łk i. Cebulę zasmażyć na 
maśle, dodać wątrobę, * paprykę i pomidory. Wszyst
ko zalać rosołem, w  k tó rym  gotowała się wątroba 
i dusić przez 20 m inut. Dopraw ić do smaku solą, ko
prem i pieprzem. Ugotowaną masę w łożyć w  błonę 
(je lito), k tó rą  należy podzielić na porcje przewiązując 
błonę sznurkiem. Tak przyrządzoną potrawę ułożyć 
w  pieczeniarce, skropić masłem i  piec w  p iekarn iku  
przez 15 m inut. Pod koniec pieczenia zalać potrawę 
yoąhurtem  wymieszanym z rozb itym  ja jk iem .

Wanda G LA B IS ZO W A

Jakimi niebezpieczeństwami grozi ryba

RY B A  jest a rtyku łem  spożywczym, k tó ry  tra fia  
w  c h w ili obecnej często do zakładów żywienia 

zbiorowego, dlatego w arto  poświęcić je j k ilk a  słów.
Ryba nie zapada na schorzenia wywołane przez bak

terie  groźne dla zdrow ia ludzkiego. Bakterie takie 
mogą jednak występować na skórze lub w  narzą
dach wewnętrznych ryby, przy czym na ogół nie 
oddziałują w  żaden sposób na je j organizm. Natomiast 
po przed ostaniu się do organizmu ludzkiego często 
w yw o łu ją  poważne schorzenia.

Z uwagi na środowisko, w  k tó rym  ryby  przebywa
ją  dzie lim y je na morskie, śródlądowe oęaz przybrzeż
ne, to jest żyjące w  morzach niedaleko od brzegu, 
koło ujść rzek, a w ięc tam, gdzie w a ru n k i bytowania 
są pośrednie między m orskim i a rzecznymi. Środow i
sko, w  k tó rym  ryba przebywa, technika i  stan sani
ta rny połowu i  transportu m ają w p ływ  na stopień 
niebezpieczeństwa ja k i ze strony ryby może grozić o r
ganizmowi ludzkiemu.

Ryba morska żyjąc z regu ły w  wodzie czystej, nie-
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zakażonej bakteriam i chorobotwórczym i dla człowieka 
jest w  zasadzie w  momencie łowu pod względem cho
rób zakaźnych bezpiecznym surowcem przetwórczym 
i a rtyku łem  spożywczym. Dopiero zetknięcie się z sie
cią czy pokładem ku tra  lub  traw le ra  stwarza m ożli
wość zakażenia ryby włoskowcem różycy. Na statek 
rybacki bakterie te przenoszą rybacy na rękach lub 
na odzieży. W wypadku ryby słodkowodnej zakaże
nie jest jeszcze łatwiejsze, ponieważ przebywa ona 
stale w  wodzie, w  któ re j bakteria  ta często znajduje 
się. Do wody w  rzece lub staw ie może włoskowca 
różycy wnieść człowiek czy też może on sam przedo
stać się ze ściekami z hodow li świń, ewentualnie 
z wodą podskórną.

Widać z tego, że zakażenia ryby m orskiej przy 
w łaściwym  przestrzeganiu zasad h igieny można uniik- 
nąć, natomiast ryba słodkowodna styka s ię ' z bakterią 
już w  środowisku w odnym  i  dlatego wymaga szcze
gólnej ostrożności przy obróbce.

Schorzenie wywołane przez włoskowca różycy w y
stępuje dość często u osób zatrudnionych w  kuchniach 
przy sporządzaniu .posiłków i z tego powodu jest za li
czone do grupy chorób zawodowych. Do zakażenia 
włoskowcem różycy może dojść ty lko  wtedy, gdy skó
ra jest uszkodzona i bakteria  może przedostać się 
pod nią. Przy w targn ięciu  do rany  w łoskowiec znaj
duje odpowiednie w a runk i rozwoju i w yw o łu je  m ie j
scowe zm iany chorobowe. Nasilenie choroby zależy 
od ilości bakterii, które w n iknę ły  do rany. Przy s il
nym  zakażeniu mogą wystąpić duże pęcherze w ypeł
nione ¡surowiczo-krwawym płynem, które otoczone są 
siln ie  obrzękniętą skórą i  pasem zaczerwienienia. W 
takich wypadkach węzły chłonne są obrzękłe i bo
lesne. Gdy schorzenie występuje w  fo rm ie łagodniej
szej powstaje sinawo-czerwona zmiana na gorącej 
skórze. Na obwodzie zmienionej skóry może wystąpić 
obrzęk.

Pierwsze objawy chorobowe mogą wystąpić już po 
24 godzinach, czasem zdarza się jednak, że występują 
po 4 dniach. Nasilenie objawów trw a . około 7 dni, 
a potem przez 7 — 10 dn i u trzym uje  się jednakowy 
stan choroby. Na ogół choroba przebiega łagodnie, w 
w yją tkow ych wypadkach może jednak wystąpić bo- 
lesność staw ów  położonych nawet daleko od miejsca 
zranienia i  u trzym yw ać się przez okres k ilk u  m ie
sięcy.

Z powyższego w ynika, że przed przystąpieniem do 
spraw iania ryby pierwszą czynnością pracownika w in 
no być sprawdzenie stanu swych rąk. O ile. istn ie je 
nawet drobne zranienie należy czynności przekazać 
innej osobie. W  wypadku, gdy jest to niem ożliwe ra
nę należy przed .pracą dobrze zaopatrzyć i  nałożyć 
gumową rękawicę ochronną. Również po zakończeniu 
pracy należy jeszcze raz ranę wydezynfekować i  o w i
nąć. Jeżeli skaleczenie nastąpiło podczas obróbki r y 
by pracę należy natychm iast przerwać, a ranę wyde- 
zynfdkować i owinąć. Do dezynfekcji nie należy uży
wać wody utlenionej, skuteczniejszym środkiem w  tym 
w ypadku jest jodyna.

Do bak te rii nie zauważonych do te j pory u ryb 
morskich, a które występują u ryb słodkowodnych 
należą pałeczki rzekomo-durowe, które  w  pewnych 
wypadkach mogą stać się przyczyną zachorowania 
n iektórych gatunków  ryb , np. pstrąga.

W zw iązku z tym , że obecność bak te rii stw ierdza 
się nie ty lk o  na skórze, ale też w  przewodzie pokar

m owym  ryby słodkowodnej należy przy je j obróbek 
szczególnie ostro wymagać przestrzegania przepisów 
sanitarnych. O ile  przy różycy narażony był głównie 
pracow nik zajęty sporządzeniem ryby, to w  tym  w y 
padku niebezpieczeństwo grozi również konsumentowi. 
Jednocześnie niedostateczne oczyszczenie stołów  po 
spraw ianiu ryby, naczyń, z k tó rym i m iała ona kon
takt, rąk  itp. może spowodować, że in n y  produkt 
przerabiany później zastanie zakażony tym i samymi 
bakteriam i, co stanie się przyczyną masowych zatruć 
pokarmowych. Obowiązujące zarządzenie, wym agają
ce oddzielnych m iejsc dla obróbki ryby surowej, 
ewentualnie specjalnie do tego celu przeznaczonych 
stolnic, podyktowane jest między innym i podanymi 
wyżej względami.

Prócz wym ienionych schorzeń natury bakteryjne j 
przy obróbce n iektórych gatunków ryb  mogą u pra
cowników wystąpić schorzenia wywołane innym i czyn
nikam i. I tak po patroszeniu m akre li może wystąpić 
na rękach zapalenie skóry zwane „red feed“  ob jaw ia 
jące się opuchnięciem, zaczerwienieniem oraz drobny
m i wrzodam i na d łon i i  m iędzy palcami. W odróżnie
n iu  od różycy schorzenie to wywołane przez skorupia
k i, k tó rym i żyw i się ryba i  znajdujące się w  je j prze
wodzie pokarm owym  trw a  krócej i wygojenie nastę
puje szybko. W Polsce najw iększe nasilenie tej cho
roby w ystępuje w  sezonie m akrelowym , tj. od paź
dziern ika do grudnia, a rów nież w  marcu i kw ie tn iu  
gdy m akrele im portu je  się z Danii.

Do schorzeń, które w ystępują u człowieka na sku
tek nieostrożnego obchodzenia się z rybą należy za
każenie jadam i fiz jo logicznym i. Jady występują 
u n iektórych ryb  — w  Polsce u karmazyna. Ryba ta 
bywa okresami poław iana masowo i \ytedy oddaje się 
ją  do przetwórstwa lub  też w  stanie surowym  tra fia  
do handlu i zakładów żyw ienia zbiorowego. W p ie rw 
szych trzech prom ieniach je j p łe tw y grzbietowej znaj
duje się s iln y  jad. Mięso natom iast jest nie ty lk o  
zdatne do spożycia, lecz nawet bardzo smaczne dzię
k i zawartości tłuszczu. Jad w  w ypadku skaleczenia 
prom ieniem może w ywołać schorzenie u człowieka ob
rabiającego rybę. W miejscu ukłucia  powstaje za
czerwienienie i obrzęk. Stan chorobowy często ulega 
nasileniu 'powodując obrzęk całej ręki. Schorzeniu 
temu towarzyszy duża bolesność i  występują charak
terystyczne rw an ia  w  zakażonej ręce. O stry stan cho
robowy trw a  3 — 4 tygodnie.

Oddzielną grupę schorzeń występujących u człowie
ka na skutek kontaktu  z rybą w yw o łu ją  jednostki, 
pasożytnicze. Znane są dwie tego rodzaju choroby. 
Jedną z nich w yw o łu je  tasiemiec zwany bruzdogłow- 
cem szerokim, k tó ry  u ryb  w ystępuje w  form ie roz
w ojow ej tzw. wągra. W ągier spożyty przez człowieka 
rozw ija  się w  tasiemca, k tó ry  może osiągnąć 8 -r- 9 
m etrów  długości. W ągry tego tasiemca w ystępują 
głównie w  tkance szczupaka, miętusa, łososia i l ip ie 
nia.

Bruzdogłowiec szeroki może nie w yw oływ ać u czło
w ieka objawów  chorobowych w idocznych na zew
nątrz w  fo rm ie  w yraźnej. Najczęściej są to lekkie za
burzenia żołądkowe- je litow e, powodujące nudności, 
czasem w ym ioty, biegunkę. Zmniejsza się wydzie la
nie soku żołądkowego i w  końcu dochodzi do w ychu
dzenia. W efekcie końcowym stwierdza się n iedokrw i
stość. W organizm ie ludzk im  pasożyt ten może żyć do 
14 lat.
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Drugie schorzenie pasożytnicze, występujące jednak 
bardzo rzadko u człowieka następuje w  w yn iku  spo
życia mięsa ryby zawierającego formę rozwojową 
przyw ry. Forma rozwojowa p rzyw ry (Opisterchie fe li- 
neus) żyje w  mięśniach ryb  słodkowodnych takich jak 
p łotka, karp, lin , leszcz i inne. W  organizmie człowie
ka przemienia się w  dojrzałą przywrę, k tó ra  usadawia 
się w  przewodach żółciowych i następnie w yw ołu je  
schorzenia wątroby. Zakażenie pasożytem może nastą
pić po spożyciu niedogotowanego mięsa.

Omówione powyżej jednostki chorobowe, które  w y 
stępują u człowieka na skutek kontaktu  z rybą nie 
przekreślają je j znaczenia jako  jednego z najzdrow 
szych produktów  spożywczych. A rty k u ł ma jedynie 
na celu wskazanie na konieczność ścisłego przestrze
gania zasad h ig ieny tak przy przeróbce ja k  i  obra
b ianiu ryb y  zarówno w  interesie pracownika jak  
i konsumenta.

Stanisław  Z A LE S K I

«

Wpływ wielkości i kształtu ziemniaków oraz warzyw
na ilość odpadków

PKZY mechanicznym obieraniu wielkość i kszta łt 
ziemniaków oraz w arzyw  w yw ie ra  duży w p ływ  na 

ilość odpadków. Celem przekonania się, jak ie  są róż
nice w  ilości odpadków przy obieraniu różnych ziem
niaków, przeprowadzono próbne obieranie maszyno
we w  dwóch oddzielnych zakładach żywienia zbioro
wego dwóch różnych pod względem jakości p a rtii 
ziemniaków. W pierwszym  zakładzie by ły  gorsze ziem
niaki, w  drugim  lepsze. Do próby w  każdym z tych 
zakładów wysortowano 3 pa rtie  ziemniaków: duże, 
średniej w ielkości i małe. Czwartą partię  obierano 
bez przebierania, czyli tzw. z iem niaki mieszane. W yn i
k i próby by ły  następujące:

Rodzaj
z iem niaków

Zak ład pierwszy Zakład drug i
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duże 33.0 44,7 25,55 31,55

mieszane 20,9 43,2 20,00 30,00

drobne 17,0 40,9 17,30 27,55

średnie j w ie l-
kości 23,0 35,0 13,95 22,30

Z powyższego zestawienia w ynika, że najmniejsza 
ilość odpadków jest p rzy  ziemniakach średniej w ie l
kości tzw. średniakach, większa przy ziemniakach 
drobnych, jeszcze większa przy ziemniakach miesza
nych, a największa przy ziemniakach dużych. Takie 
w yn ik i w yjaśnić można tym , że ziem niaki średnie są 
najbardziej ku liste, m ają w yrównaną wielkość. U ła
tw ia  to równom ierne przemieszczanie się ich w  cy lin 
drze maszyny, a tym  samym równe obcieranie na
skórka, co w  efekcie daje najmniejsze ubytk i. Z iem 
n iak i drobne, w prawdzie są też ku liste  i dobrze się 
mieszają, to jednak ich powierzchnia ulega szybszemu 
obtarciu, widocznie w skutek prędszego mieszania, d la 
tego w ykazują  większe ubytki.

Przy surowcu mieszanym o różnej w ielkości i róż
nym kształcie podczas w irow an ia  cylindra, s iła  od
środkowa odrzuca w  pierwszym  rzędzie do ścianek 
trących bu lw y  najcięższe o kształtach regularnych. D u
że z iem niaki poryw a ją  za sobą średnie i  małe, które  
wchodzą w  wolne przestrzenie. Przy ściance trącej

najdłużej jednak pozostają największe bu lw y, ponie
waż działa na nie stosunkowo największa siła  od
środkowa, dlatego też wychodzą one z maszyny n a j
bardziej obtarte.

I

U k łada n ie  się z ie m n ia kó w  w  c y lin d rz e  p rz y  ru c h u  o b ro 
to w y m : a — z ie m n ia k i w y ró w n a n e  ś re d n ie j w ie lk o ś c i:  

b — z ie m n ia k i m ieszane.

Z iem niaki duże w ykazują  największe u by tk i ponie
waż zazwyczaj m ają -kształt n ieregularny, wydłużony 
i  w  cylindrze obieraczki przy ruchu w irow ym  źle się 
przemieszczają, w skutek czego i obieranie jest nie- 

■ równomierne.
Różnica m iędzy ubytkam i mieszanych i  średniej 

w ielkości ziem niaków wynosi około 8% na niekorzyść 
pierwszych. W w ie lk ie j masie przerabianych ziem
n iaków  przez zakłady żyw ienia zbiorowego oszczęd
ność 8% masy towarow ej daje w ie le  tysięcy ton ziem
n iaków  rocznie. Celowe więc jest zaopatrywanie za
kładów żyw ienia zbiorowego w  ziem niaki sortowane. 
Drobne bu lw y  nadają się na paszę, duże zaś ła tw ie j 
jest obierać ręcznie w  gospodarstwie domowym. Do 
obierania maszynowego, pow inny być dostarczane 

' ziem niaki średniej wielkości.
Uwagi dotyczące ziem niaków odnoszą się w  dużej 

m ierze do w arzyw  ja k : marchew, buraki, czy brukiew , 
, które mogą być obierane mechanicznie. Do obierania 
maszynowego nadają się warzywa głównie kszta łtu 
kulistego. Można jednak obierać maszynowo w arzy
wa o kształcie podłużnym, ja k  marchew i  pietruszr 
ka. Należy w tedy uprzednio posegregować je pod wzglę
dem w ielkości i  grubości. Szituki cienkie i d ługie w  
czasie obróbki ła tw o  się łhm ią. W yrównane co do 
wielkości korzenie w arzyw  znacznie rów nom iern ie j 
się obiera ją i  dają mniejsze u b y tk i niż mieszane. Po 
przesortowaniu w arzyw a pow inny być oczyszczone 
z liśc i i cienkich korzonków, a następnie dokładnie 
opłukane z ziem i i  piasku.

M gr inż. CZ. TEDERKO
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C hłopi do wzorowej gospo
dy chętnie przychodzą nie 
ty lko , aby spożyć posiłek, ale 
również aby przeczytać gaze
tę czy czasopismo, posłuchać 
radia, wypocząć i  porozma
w iać z sąsiadami. Dlatego te
go rodzaju gospoda staje się 
jednym  z ważniejszych ośrod
ków społeczno-politycznych na 
wsi, oraz w yw ie ra  poważny i  
głęboki w p ływ  na okolicę.

W gospodzie w in n i być ob
służeni we w łaściwy sposób 
nie ty lko  chłopi m iejscow i. Z 
usług gospody korzystają ró w 
nież przyjezdni, wczasowicze, 
wycieczki, le tn icy i  to muszą 
mieć na uwadze zarówno k ie 
row nicy, ja k  i  załogi gospód. 
Bowiem w  dużej m ierze w  za
leżności od tego ja k  zostanie 
obsłużony św iat pracy z m ia 
sta, w yro b i sobie zdanie o da
ne j w s i i  je j mieszkańcach.

Z  przodujących gospód w o
jewództwa stalinogrodzkiego 
przedstawiamy: bufet gospody 
Jasienica -z pow iatu bielskiego 
(zdjęcie u góry na lewo), salę 
konsumpcyjną w gospodzie 
Świerklaniec z pow iatu  ta r- 
nogórskiego (u góry na prawo) 
i  załogę (na dole) oraz (w środ
ku) gospodę „Pod Skrzycz- 
nem“ w  gm inie Szczyrk.

W województw ie stalino- 
grodzkim  przybywa na wsiach 
coraz więcej wzorowych go
spód o estetycznym wyglądzie 
zarówno zewnętrznym, ja k  
wewnętrznym , o obsłudze 
grzecznej, schludnej i  k u ltu 
ra lnej.

20 Ż Y W IE N IE  Z B IO R O W E -----------



KORZYSTAMY Z DOŚWIADCZEŃ KRAMÓW DEMOKRACJI LUDOWEJ

C hristo C H A D Z IN IK O ŁO W

S to łó irk i robotn icze  m BRL

W  PRZESZŁOŚCI burżuazja bułgarska nie trosz
czyła się o otw ieranie stołówek i  bufe tów  przy 

zakładach przem ysłowych i  instytucjach, a jeże li u ru 
chamiała przy fabrykach jad łoda jn ie  i  sklepy to ty lko  
Po to, aby osiągnąć dodatkowe zyski.*) Sprzedawano 
tam n isk ie j jakości tow ary, p rodukty  żywniościowe 
i napoje po wysokich- cenach.

L iczn i robotn icy i  pracownicy um ysłow i n ie chcąc 
korzystać z takich jad łoda jn i p rzynosili ze sobą posiłk i 
z domu, któ re  spożywali siedząc na ziemi W pobliżu 
fa b ryk i, składu tytoniowego czy innego przedsiębior
stwa. Najczęściej by ł to chleb z czosnkiem, kiszone 
ogórki, pom idory przyniesione w  starej puszce od kon
serw.

Po 9 września 1944 r. w ładza ludowa całkow icie prze
ję ła  na siebie troskę o żyw ienie ludzi pracy. Specjalną 
uwagę zwrócono na przedsiębiorstwa żyw ienia zbioro
wego przy instytucjach i  fabrykach — na sto łów ki 
i restauracje. W  końcu 1952 r. w  Bułgarskie j R epubli
ce Ludowej było 1 212 stołówek obsługujących 108 690 
stołow ników . Obecnie liczba -stołówek wzrosła do 2 046, 
a żyw i się w  n ich  202 250 robo tn ików  i urzędników. 
S to łów ki obsługują 45°/o górników , 38% robotn ików  
budowlanych, 33% robotn ików  przemysłu ciężkiego i 
energetycznego. W w ie lu  przedsiębiorstwach i  zakła
dach procent stołujących się jest znacznie wyższy. Na 
p rzykład  w  stołówkach zakładów hutniczych im . Le
nina żyw i się 93% załogi, w  zakładach chemicznych 
im. G. D ym itrow a liczba stołujących się dochodzi do 
69°/o, w  batowskiej e lek trow n i wodnej — 79%.

W celu zapewnienia ludności pracującej tanich i w a r
tościowych posiłków  władza ludowa stw orzyła przed
siębiorstwom żyw ienia zbiorowego przy fabrykach i  in 
stytucjach daleko lepsze i  korzystniejsze w a runk i niż 
zakładom żywienia’ zbiorowego w  sieci handlowej. 
Zgodnie z uchwałą rady m in is tró w  z dnia 15 wrześ
nia 1953 r. o polepszeniu w yżyw ien ia  i obniżeniu den 
w  stołówkach, przedsiębiorstwa i instytuc je  obowiąza
ne są ponosić koszty stołówek w  zakresie transportu, 
oświetlenia, ogrzewania, wody, czynszów dzierżawnych, 
rem ontu ko tłów  i  pieców, bezpieczeństwa i h ig ieny 
pracy. W stołówkach, w  k tó rych  żyw i się m nie j niż 
80 pracowników , przedsiębiorstwa i  ins ty tuc je  opłaca
ją  też kucharzy. Przedsiębiorstwa i instytuc je  obowią
zane są umieszczać w  swoich planach inwestycyjnych 
odpowiednie środki na budowę pomieszczeń d la za
k ładów  żyw ienia zbiorowego oraz na zakup niezbędne
go inwentarza. W  planie finansowym  przedsiębior
stwa czy w  budżecie in s ty tu c ji przewidziane są środ
k i  obrotowe dla stołówek. Bank Państwa udziela k re 
dytów  na zakup zapasów zimowych. S to łów ki zw ol
nione są od podatku od obrotu, k tó ry  płaćą inne za
k łady  żyw ienia zbiorowego. Księgowością i zaopatrze
niem n iew ie lk ich  stołówek za jm uje  się bezpłatnie per
sonel danego przedsiębiorstwa.

/S to łów kom  państwowych gospodarstw ro lnych i o- 
środków maszynowo-traktorowych przyznano jeszcze

*) T łum aczen ie  a r ty k u łu  napisanego przez au to ra  b u łg a r
skiego dla c z y te ln ik ó w  ,,Ż y w ie n ia  Z b io ro w e g o ".

większe u lg i. Na p rzykład  niezależnie od liczby sto
łow n ików  przedsiębiorstwo u trzym u je  kucharza, do
starcza produktów  z własnego gospodarstwa itd .

D la większego urozmaicenia posiłków  i obniżenia ich 
cen państwo popiera organizowanie przy stołówkach 
gospodarstw pomocniczych: tuczam i św iń, fe rm  mlecz
nych i gospodarstw w arzywnych, k tó re  dostarczają sto
łówkom  dodatkowo mięsa, m leka, w arzyw . P rodukty 
te nie są obciążone żadnym i podatkam i. Ceny ich, usta
lone na poziomie kosztu własnego, nie mogą przewyż
szać państwowych cen detalicznych. Ażeby adm in i
stracja stołówek nie zatrudnia ła  zbędnego personelu, 
co w  konsekwencji prowadzi do podniesienia cen ży
w ien ia  robo tn ików  i pracow ników  um ysłowych, rada 
m in is trów  za tw ierdziła  typowe etaty, k tó re  określa ją 
liczbę personelu adm inistracyjno-kierowniczego i  pro
dukcyjnego w  zależności od ilości konsumentów.

W w yn iku  uspraw nienia organizacji oraz przejęcia 
przez państwo części kosztów związanych z przygo
towaniem  posiłków, ceny dań w  stołówkach poważnie 
obniżyły się. Na ich zmniejszenie m ia ła też w p ływ  k i l 
kakro tna  obniżka cen na produkty. Sama ty lko  obniż
ka cen w  końcu I  kw a rta łu  1954 r. spowodowała obni
żenie cen: na zupy mięsne o 11%, na siekane mięso- 
z ziem niakam i o 6,25%, na porcję w ieprzow iny z ry 
żem o 14,28%, na ko tle ty  smażone o 8%.

Z dnia na dzień popraw ia się wyposażenie stołówek 
i podnosi ku ltu ra  obsługi konsumentów. Kuchnie w ie lu  
stołówek otrzym ały  elektryczne m aszynki do m iele
n ia mięsa, maszyny do obierania ziemniaków,' mycia 
naczyń itp . U ła tw ia  to  pracę personelu i  zwiększa 
je j wydajność, a w  rezultacie znajduje w yraz w  obni
żonych cenach żywienia.

M in is te rstw a i  resorty  starają się wyposażyć w  róż
nego rodzaju przyrządy i naczynia kuchenne nie ty lko  
nowe sto łów ki, ale także czynne już  od dawna. Środki 
na te cele przewidziane są w  planach inwestycyjnych 
i w  funduszach dyrektorskich, k tó rym i dysponują 
wszystkie przedsiębiorstwa.

S to łów ki migszczą się w  obszernych salach, pięknie 
ozdobionych i zradiofonizowanych. Stoły nakrywane 
są b ia łym i obrusami, na każdym stole wazon z kw ia ta 
m i. P rzyjem nie spożywa się obiad w  stołówce zakła
dów budowy parowozów i  wagonów im . G. D ym itro 
wa, w  fabryce „B u łg a ria “ , w  zakładach aparatury 
elektrycznej wysokiego napięcia im. Wasyla Kolarowa, 
w  cukrow ni im . D ym itra  Błagojewa. P os iłk i są uroz
maicone, robotn icy w yb ie ra ją  obiady i kolacje według 
swego upodobania, w  stołówkach bowiem gotu je się 
zw ykle od 7 do 27 różnorodnych dań.

Przy w ie lk ich  zakładach, przedsiębiorstwach i ins ty
tucjach obok zw yk łych  stołówek is tn ie ją  specjalne 
sto łów ki leczniczo-dietetyczne, gdzie pos iłk i przygoto
w u je  się pod okiem  lekarza dietetyka. Liczba tak ich  
stołówek z roku  na ro k  wzrasta. Robotnicy i  pracow
nicy um ysłow i przestrzegający diety mogą leczyć - się 
nie przestając pracować.

W 1952 r. w  Bułgarskie j Republice Ludowej czynne 
by ły  42 sto łów ki dietetyczne, w  r. 1953 —  260. P lan na 
r. 1954 przew idyw ał o tw arcie 400 nowych stołówek 
dietetycznych, w  pierwszym  półroczu 1954 r. urucho
miono ich 250. Żyw ienie dietetyczne wzmacnia zdrowie 
robotn ików  i przyczynia się do wzrostu wydajności p ra
cy. Na p rzykład  robotn ikom  zatrudnionym  w  okręgu
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K ą c ik  ro s y js k i w  re s ta u ra c ji , ,B a lk a n tu r is t“  w  S o fii

ohaskowskim, k tó rzy  sto łow ali się w  I I  kw arta le  ub. r. 
w  dietetycznych stołówkach, przybyło  średnio na w a
dze po 3,5 kg, przy czym każdy z n ich w ykonyw ał prze
ciętnie 137% normy.

Państwo stołówkom dietetycznym  przychodzi z po
mocą pokryw ając część w ydatków  z funduszu ubez
pieczeń społecznych. W 1954 r. na uzupełnienie w y 
datków  związanych z żyw ieniem  dietetycznym prze
w idziano kw otę 3 800 tys. lewów.

Wszystkie przedsiębiorstwa i ins ty tuc je  Bułgarskie j 
R epublik i Ludowej m ają obowiązek organizować sto
łó w k i dla robotn ików  i pracow ników  umysłowych. Nie-, 
w ie lk ie  przedsiębiorstwa, nie mające odpowiednich 
w arunków  do prowadzenia samodzielnych stołówek, 
muszą zapewnić personelowi możność korzystania z 
obiadów w  najbliższych stołówkach i  ponosić związa
ne z tym  w yda tk i.

Pracą stołówek k ie ru ją  k ie row n icy przedsiębiorstw 
i in s ty tu c ji, a kon tro lu ją  ją  kom isje społeczne zw iąz
ków  zawodowych. K ie row n ik  sto łów ki obowiązany jest 
do comiesięcznego składania sprawozdań przed stołow- 
n ikam i. Na zebraniach stołownicy om aw iają pracę sto
łówek- i  w ysuw ają swoje żądania na najbliższy okres. 
N iektóre resorty i  m in isterstw a m ają oddziały, k tó re  
k ie ru ją , ko n tro lu ją  i p lanują  pracę stołówek.

M in is te rstw o handlu wewnętrznego k ie ru je  dz ia ła l
nością wszystkich stołówek w  k ra ju , kon tro lu je  i  u- 
dziela wskazówek stołówkom  w  zakresie organiza
c ji, ustala ceny orientacyjne.' M in is te rstw o kon tro lu je  
sto łów ki korzystając z bezpośredniej pomocy C entra l
nej Rady Zw iązków  Zawodowych. K ontro la  taka  
pozwala na w gląd w  pracę wszystkich stołówek, a jed 
nocześnie u ła tw ia  bieżące usuwanie niedociągnięć.

R estau rac ja  s to łó w k i to Burgas

Cenne doświadczenia radzieckie w yw ie ra ją  poży
teczny w p ływ  również i w  dziedzinie żyw ienia zbio
rowego. Za przykładem  stołówek w  ZSRR załogi w ie l
k ich  restauracji w  miastach obejm ują opiekę nad sto- 
łów kam j ośrodków m aszynowo-traktorowych i  pań
stwowych gospodarstw rolnych. Na p rzykład  restaura
cja „Rozowa do lina“  w  S o fii opiekuje się stołówką 
ośrodka maszynowo-traktorowego we wsi W rybnica 
obwodu sofijskiego. Kucharze i. kelnśrzy restauracji co 
tydzień odwiedzają stołówkę OMT, pomagają w  zorga
nizowaniu pracy, przygotowaniu posiłków  i obsłuże
n iu  konsumentów. Dzięki te j pomocy praca stołówki 
ośrodka maszynowo-traktorowego uległa poprawie.

V I Zjazd Kom unistycznej P a rtii B u łg a rii w  końcu lu 
tego i na początku marca ub. r. postaw ił jako główne 
zadanie drugiego planu pięcioletniego —  szybkie pod
niesienie poziomu materialnego i ku ltura lnego ludności 
pracującej.

W ykonując uchw ały V I Zjazdu P a rtii Rada M in i
strów  i KC  Kom unistycznej P a rtii B u łg a rii powzięły 
specjalną uchwałę o dalszym rozw oju handlu i  popra
w ie  .zaopatrzenia ludności pracującej. Uchwała prze
w idu je  podjęcie szeregu środków zapewniających roz
w ój żyw ienia zbiorowego zgodnie z rosnącymi potrze
bam i robotn ików  i  pracow ników  umysłowych.

Obecnie główny nacisk ze strony m in is te rstw a han
d lu  wewnętrznego, przedsiębiorstw, przy któ rych  zor
ganizowane są sto łów ki, oraz zw iązków zawodowych w 
dziedzinie żyw ienia zbiorowego jest położony na zw ięk
szenie liczby stołowników . Można to osiągnąć drogą 
polepszenia jakości żyw ienia oraz obniżenia cen po
siłków . Troska p a rt ii i rządu w  zakresie żyw ienia zbio
rowego jest ręko jm ią , że zadanie to uda się wykonać.

\ a  półce 
¡BEÜ KSIĘGARSKIEJ

4
W ładys ław  K ie rs t. N A U K A  O Ż Y W IE 

N IU  ZD R O W EG O  I  CHOREGO C ZŁO 
W IE K A . P ańs tw o w y  Z a k ła d  W yd a w 
n ic tw  L e k a rs k ic h , W arszawa 1954 r. 
s tr. 624.

W  p rzedm o w ie  do k s ią ż k i a u to r s tw ie r
dza m . in ., „d ie te ty k a  sta ła  się orężem  w  
rę k u  le ka rza  walczącego o zd ro w ie “ , a 
zastosow anie w  p ra k ty c e  ty c h  w szys tk ich  
zdobyczy, ja k ie  m a dz is ia j na uka  w  za
k re s ie  żyw ie n ia , będzie m ia ło  o lb rz y m i

w p ły w  na podn ies ien ie  tę żyzn y  f iz yczn e j 
lu d z i.

Celem  m n ie js z e j p ra cy  je s t w ię c  u - 
po wszech n ie  n ie  w śród  le k a rz y  W iedzy o 
o d żyw ia n iu . N ie  znaczy to  je d n a k , że 
ja k k o lw ie k  ks iążkę  op racow ano g łó w 
n ie  z p u n k tu  w id ze n ia  m e d ycyn y  n ie  
m ogą je j  p rzes tud io w ać  żyw ie n io w c y , a 
p rz y n a jm n ie j zapoznanie się z p e w n ym i 
je j  p a r t ia m i p rz y n io s ło b y  im  duże k o 
rzyśc i.

P raca d z ie li się na 6 zasadniczych 
części:

1) w iado m ośc i ogólne,
• 2) p ro d u k ty  spożywcze,

3) p rzy rządza n ie  po ka rm ó w ,

4) od żyw ia n ie  cz łow ieka  zdrowego,
5) o d ż yw ia n ie  cz łow ieka  chorego,
6) zakończen ie ; tabe le  i  n o rm y  od 

żyw ia n ia ; sko ro w id z  na zw isk  a u to ró w ; 
sko ro w id z  rzeczow y.

N a w stęp ie  a u to r da je  zarys h is to r ii 
ro z w o ju  n a u k i o ż y w ie n iu  p o dk reś la jąc  
w k ła d  n a u ko w có w  p o lsk ich  do te j dz ie 
d z in y  w ie d zy , w  części c zw a rte j o  od 
ż y w ia n iu  cz łow ieka  zdrow ego z n a jd u je 
m y  m . in . ro zd z ia ły  o o d ż yw ia n iu  w  o- 
k re s ie  c iąży  i  k a rm ie n ia , w  w ie k u  s ta r
szym , o  o d ż yw ia n iu  w  przem yś le , w o j
sku i  lo tn ic tw ie  oraz o o d ż y w ia n iu  spo r
tow có w . Z a w a rte  tam  uw a g i w in n y  b yć  
w yko rzys ta n e  p rz y  ż y w ie n iu  za m kn ię 
ty m , t j .  w  s to łó w ka ch  d la  p ra co w n ikó w
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Prziffiominamtj 
o zarządzeniach i fipzenisack

z a tru d n io n ych  w  przem yśle , lo tn ic tw ie  
itp .

W  trze c ie j części o p rzy rządza n iu  po
ka rm ó w  a u to r da je  ogólne w iadom ośc i z 
zakresu urządzen ia  i  w yposażenia  k u c h 
n i, c h a ra k te ryzu je  na jw a żn ie jsze  sposoby 
p rzyg o to w yw a n ia  po s iłkó w , om aw ia  k w e 
stię  zm ian  zachodzących w  p ro d u k ta ch  
spożyw czych w  czasie ic h  p rzechow yw a
n ia  oraz zagadnien ie  m agazynow ania.

N a zakończenie  w ypad a  zaznaczyć, że 
a u to r  s ta ra ł się w  s w o je j p ra cy  om ów ić  
na jnow sze os iągn ięc ia  n a u k i w  dz ied z l- 
n ie  ż y w ie n ia  i  n a ś w ie tlił w ycze rp u ją co  
zarów no p ro b le m  ż y w ie n ia  cz łow ieka  
chorego, ja k  i  zdrow ego.
, K s iążka  je s t na jp ow ażn ie jszą  pozycją  
w ydaw n iczą  w  zakres ie  ż y w ie n ia  cz ło 
w ie ka  w  Polsce L u d o w e j,

W acław  Szubert, Z A G A D N IE N IA  P R A 
W N E O C H R O N Y P R AC Y. P aństw ow e 
W y d a w n ic tw a  Techniczne, W arszawa 
1954, s tr. 54, cena z ł 3.

B roszu ra  s ta n o w i następną pozyc ję  z 
c y k lu  „B ib lio te c z k a  W y k ła d o w cy  B H P “ . 
W  o m aw iane j ip racy m ożna w y ró ż n ić  
t rz y  podstaw ow e części, a  m ia n o w ic ie  
część pośw ięconą zagadn ien iom  p ra w 
n y m  o c h ro n y  ipracy w  Polsce L u d o w e j, 
część —f spraiwom nadzoru  nad  w a ru n 
k a m i p ra c y  o raz  część om aw ia jącą  za
sady od pow ied z ia lnośc i za naruszen ie  
p rzep isów  o och ron ie  p ra c y  i  za w y 
p a d k i p rz y  p racy.

U staw odaw stw o o ch ro n n e  d z ie li s ię  na 
dw ie  zasadnicze części. P ie rw sza  grupa 
przep isów  d o tyczy  przede w szys tk im  
sp raw  bezpieczeństw a i  h ig ie n y  p rze 
m ys ło w e j i  m a  z,astosow-anie do w szys t
k ic h  p ra c o w n ik ó w . O dnośnie  p rzep isów  
m a ją cych  szerok i zasięg z  u w a g i na  ich 
dużą ilość a u to r  n ie  da je  ich  streszcze
n ia , a poprzesta je  na  zw ró ce n iu  u w ag i 
na g łów n e  zagadn ien ia  bezpieczeństwa, 
k tó re  ty m i p rzep isam i są no rm ow ane. 
N a to m ias t zam ieszcza w y k a z  ro zpo rzą 
dzeń, k tó re  na leżą do p rze p isó w  o- -cha
ra k te rz e  'b ranżow ym . D ruga  g rupa ¡usta
w oda w stw a  och ronnego  to  p rze p isy  d o 
tyczące  p racy  ko b ie t i  m ło d oc ian ych , 
ok re ś la ją ce  p race  zab ron io ne  d la  ¡kobiet 
1 d la  'm łodoc ianych , us ta la jące  p raw a  
p racow n ic  w  okres ie  c iąży i  m acie 
rzyń s tw a  i  o b o w ią zk i n a u k i ¡zawodu w  
s tosunku do  m a ło le tn ich , w  broszurze 
ten  d z ia ł p rzep isów  po ruszon y  je s t b a r
dz ie j og ó ln iko w o .

M ó w ią c  o 'podstaw ach p ra w n y c h  
o c h ro n y  p ra c y  w  -Polsce L u d o w e j -autor 
na 'p ie rw szym  'm ie jscu  w y m ie n ia  K o n 
s ty tu c ję  P R L , k tó ra  w  szeregu a r ty k u 
łó w  fo rm u łu je  podstaw ow e p ra w a  ¡oby
w a te li w  zakres ie  o c h ro n y  p ra cy . -Na
s tępn ie  w e d łu g  ko le jn o ś c i w y n ik a ją c e j 
ze znaczenia om aw ia  us ta w y  i  d e k re ty , 
rozporządzen ia  i  uch w a ły ' P re zyd iu m  
Rządu, p rzyk ła d o w e  zarządzenia, in 
s tru k c je  i  o k ó ln ik i m a jące  duże zna
czen ie  p ra k tyczn e . Z w ra ca  uw agę na 
znaczenie z b io ro w y c h  u m ó w  zaw ie
ra n ych  przez zw ią z k i zaw odow e z 

jedno,stkam i a d m in is tra c ji gospodarczej, 
k tó re  o b e jm u ją  na. in . postanow ien ia  
n o rm a tyw n e  dotyczące o c h ro n y  p racy .

W  części -broszury pośw ięcone j k w e 
s tio m  nadzoru  nad  w a ru n k a m i pra-cy 
a u to r om a w ia  znaczenie pa ńs tw ow e j i 
spo łecznej in ą p u kc jl p ra c y , p rz y  końcu 
b ro szu ry  -ch a rak te ryzu je  rodza je  odpo
w iedz ia ln ośc i, ja k ie  pociąga za sobą 
n iep rzestrzegan ie  p rzep isów  o o ch ron ie  
P racy.

Ceny na w in o g ro n a  im po rtow a ne . P ań
stw ow a K o m is ja  Cen pism em  z 11.IX . 
1954 r. N r  5-HI-51-35/54 u s ta liła  cenę 1 
p o rc ji (150 g) w in o g ro n  im p o rto w a n ych  
w ę g ie rsk ich  na 2,80 z ł, b u łg a rs k ic h  — 2,30 
zł. Cena ta ob ow iązu je  w szys tk ie  zak ład y , 
żyw ien ia  zb io row ego n ieza leżn ie  od  ich  
ka te g o rii.

K o n tro la  zaku pu  m a te ria łó w . G łów n i 
ks ięgo w i w  n iedosta tecznym  s topn iu  
przestrzega ją  ob o w ią zkó w  k o n tro l i  za
ku p u  m a te ria łó w , w y n ik a ją c y c h  z u- 
ch w a ły  R ady M in is tró w  z 20.1.1950 r .  w  
sp raw ie  (praw  i ob ow iązków  g łó w n ych  
ks ięgow ych . W  zw ią zku  z ty m  D epa rta 
m e n t Księgow ości M H W  p rzypom in a , że 
g łó w n i k s ię g o w i obow iązan i są w zm óc 
k o n tro lę  nad za ku pam i m a te r ia ło w y m i, 
a zatem  badać czy  zam ie rzony zakup 
m ieśc i się w  usta lonych  dla, danego 
p rzeds ięb io rs tw a  lim ita c h  fin a n so w ych  
zakupów  oraz w  n o rm a tyw a ch . W  żad
n ym  w yp a d ku  n ie  w o ln o  tw o rz y ć  ponad
n o rm a ty w n y c h  zapasów m a te ria ło w ych . 
W p rzyp a d ku  s tw ie rd zen ia  n ie p ra w id ło 
wości należy, n a tych m ia s t ś ro d k i te 
przeksięgow ać na w łaśc iw e  ko n ta .

O p ła ty  za ko rzys ta n ie  z b ila rd u . P ań 
stw ow a K o m is ja  Cen p ism em  z 2.iV III. 
1954 r. po le c iła  po b ie ra ć  o p ła ty  za k o 
rzys ta n ie  z b il-ardu w  w ysokośc i 5 z ł 
za godzinę. Powyższą o p ła tę  m ogą po. 
b ie rać je d y n ie  te przeds ięb io rs tw a , k tó 
re  posiada ją  zezw o len ie  na p row adze 
n ie  g ie r ro z ry w k o w y c h .

E w id e n c ja  urządzeń w  zakładach ga
s tro n o m ic z n y c h . M in is te r  H a n d lu  W ew . 
nę trznego zarządzeniem  n r  308 z 7 .V III  
1954 -r. u re g u lo w a ł spraw ę e w id e n c ji i  
p ra w id ło w e g o  w yk o rz y s ta n ia  urządzeń 
gastronom icznych  e ksp lo a tow a nych  w  
zakładach gastronom icznych . K ie ro w n i
c tw o  zak ład ów  obow iązane je s t do  sta 
łego spraw dzan ia  p rzyd a tn o śc i w szyst. 
ki-ch urządzeń i  k w a lif ik o w a n ia  w  zależ
ności od  ich  s tanu na urządzen ia  p o t
rzebne, zbędne, czynne, w ym aga jące  re . 
m on tu , -względnie nadające się je d y n ie  
na złom . D la  do konan ia  w ła śc iw e j oce
n y  p o w in n a  -być p o w o łana  spec ja lna  k o 
m is ja  k w a lif ik a c y jn a  w  sk ład  'k tó re j w in 
n i w e jść : k ie ro w n ik  zak ładu , ks ięgo w y, 
m e chan ik  lu b  jego- zastępca, ¡względnie 
p ra c o w n ik  o b s łu g u ją cy  u rządzen ia  i 
p rze d s ta w ic ie l ra d y  zak ład ow e j, w  m yś l 
zarządzenia każda m aszyna po w in n a  p o 
siadać k a r tę  e w id e n cy jn ą  oraz . l is t  gw a
ra n c y jn y  podp isany przez p ra c o w n ik a  ob. 
s ługu jącego maszynę.

R ac jo n a ln y  k a rm  i  zakup paszy dla 
św iń . s tw ie rd zo n o , że system  k a rm ie n ia  
ś w iń  je s t n ie w ła ś c iw y  i  zadaw anie p a 
szy ś w in io m  odbyw a sie bez m ia ry  i 
w ag i. A b y  n ie  dopuścić do ta k ie j p ra k 
ty k i,  na leży stosować n o rm y  k a rm y  w  
o p a rc iu  o p rz y k ła d o w y  zestaw paszy. 
D la  zabezpieczenia w ła śc iw e j k o n tro l i  
cą ła pasza po w in n a  być oddana m aga
z y n ie ro w i celem  w p isa n ia  do k a r to te k i 
i w y lic z e n ia  się.

S tw ie rdzo no  ró w n ie ż , że n ie k tó re  za. 
k ła d y  żyw ien ia  zb io row ego n ie  za ku p u 
ją  na jtańsze j paszy o d padko w e j, m im o  
iż na Ich  te re n ie  is tn ie ją  m lecza rn ie , 

b ro w a ry , m ły n y  itd . N a leży  w ięc  w e jść

w  k o n ta k t z n a jb liż s z y m i zak ładam , 
p rzem ys łu  spożywczego i  zaw rzeć um o
w ę na o d b ió r p o trze b n e j paszy z odpad
kó w  na ka rm ę  d la  św iń .

Z w ro t kosztów  w ła sn ych  zw iązanych 
z od w o łan iem  z u r lo p u . U chw a ła  P re 
z y d iu m  Rządu z 18 w rześn ia  1954 r. u re 
g u lo w a ła  spraw ę z w ro tu  kosztów  zw ią 
zanych z o d w o łan iem  z  u r lo p u  w yp o 
czynkow ego  p ra c o w n ik ó w  gospodark i 
uspo łeczn ione j. Z w ro t kosz tó w  o b e jm u je  
kosz ty  po d róży  do m ie jsca  ¡pobytu i  z 
pow ro tem . W  w yp a d ku , gd y  p ra c o w n ik  
p rz e b y w a ł w  dom u w y p o czyn ko w ym  lub  
k u ra c y jn y m , p row adzo nym  przez FW P 
w zg lęd n ie  in n ą  je dn os tkę  gospodark i 
uspo łeczn ione j, z w ro t kosztów  o b e jm u je  
ró w n ież  o p ła ty  u iszczone za ok res  n ie 
w y k o rz y s ta n y  n a  s k u te k  od w o łan ia  z 
u r lo p u . D ecyz ję  o o d w o ła n iu  z u r lo p u  
może w ydać  w  w y ją tk o w y m  w y p a d k u  
je d y n ie  k ie ro w n ik  zak ład u  p racy .

F inansow an ie  zakupów  d o konyw an ych  
na w o ln y m  ry n k u . W yd z ia ł P lanow a n ia  
O b ro tu  P ien iężnego C e n tra li N B P  w y ja ś 
n ia , że p rzeds ięb io rs tw a  ż y w ie n ia  zb io 
row ego .n ie  po d lega ją  żadnym  o g ra n i
czeniom  p rz y  zaku p ie  p ro d u k tó w  ro l
n ych  od p ro d u ce n tó w |. w  zw ią zku  z ty m  
przeds ięb io rs tw a  te renow e m a ją . praw o 
Z a opa tryw an ia  się u bezpośredn ich  p ro 
d u cen tó w  w  a r ty k u ły  żyw nościow e, a 
po de jm o w an ie  g o tó w k i ma ten  cel n ie  
może n a p o tyka ć  na żadne tru d n o śc i. 
P rzed s ię b io rs tw a , k tó re  n a p o tka ją  w  
oddzia łach  N B P , na  tru d n o ś c i, p o w in n y  
zw róc ić  się do W Ojew. O ddz ia łu  N B P, 
a w  raz ie  n e g a tyw n e j od p o w ie d z i — 
bezpośrednio  d o  sw o je j c e n tra li.

In ka so w a  sprzedaż w y ro b ó w  w łasne j 
p ro d u k c ji.  C ZP G  u z u p e łn ił zarządzenie 
n r  241 o zakazie sprzedaży k re d y to w e j, 
dopuszczając obok sprzedaży g o tó w ko w e j 
sprzedaż w  t ry b ie  inkasa  bankow ego. 
Sprzedaż w  t ry b ie  inkasa  bankow ego 
d o tyczy  w y ro b ó w  cu k ie rn ic z y c h  i  g a r
m a ż e ry jn y c h  i  m oże być udostępn iana 
je d y n ie  ¡p rzedsięb iorstw om  uspo łeczn io 
nym , nip. ZSS,. W ¡p rzypadku sprzedaży 
inka so w e j po w y d a n iu  to w a ru  na leży 
w ys ta w ić  fa k tu rę  i  w ezw an ie  ¡p łatnicze 
i na jp ó źn ie j na trz e c i dzień od dn ia  w y 
dania  to w a ru  z łożyć je  w  oddz ia le  ban
k u  finansu jącego . Po u p ły w ie  tego. te r 
m in u  tra c i s ię  p ra w o  do w y k o rz y s ta n ia  
k re d y tu  inkasow ego.

D oda tek  fu n k c y jn y  d la  zastępującego 
k ie ro w n ik a  zak ładu . W  zak ładach ży 
w ie n ia  zb io row ego  o tw a rty c h  co n a j
m n ie j 12 godz in  ną dobę i n ie  posiada
ją cych  eta tow ego zastępcy k ie ro w n ik a , 
m ożna p rzyznać p ra c o w n ik o w i zastępu
jącem u  k ie ro w n ik a  doda tek fu n k c y jn y  
w  w ysokośc i 76 zł. W  w y p a d k u  n ieobec
ności k ie ro w n ik a  trw a ją c e j d łu że j n iż  
m iesiąc, m ożna w y p ła c ić  dodatek fu n k 
c y jn y  p ra c o w n ik o w i zastępu jącem u go 
pod w a ru n k ie m , że zastępstw o zostało 
pow ie rzone  w  sposób fo rm a ln y  i że ¡pra
c o w n ik  zastępu jący p o nos i pe łną  odpo
w iedz ia lność zw iązaną z fu n k c ją  k ie ro w 
n ik a . W yp ła ta  d o da tkó w  fu n k c y jn y c h  
n ie  może spow odow ać p rzekrocze n ia  
fun duszu  ptec.
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P oióka kuchnia iradniou/iaczna

T T /  P R Y M ITY W N YM  życiu średniowiecza dużo wagi przykłada- 
' '  no do „s to łu  chlebowego“ , czyli do kuchni. Do rozw oju  kuchni 
polskie j w  tym  okresie przyczyn iły się miasta. M iasta nasze 
w  owym czasie b y ły  zakładane na praw ie niem ieckim  i  m ia ły  
przeważnie radców Niemców, stąd średniowieczne słownictwo  
kulinarne, w daleko większym stopniu niż inne działy językowe, 
ob fitu je  w  liczne wyrazy pochodzenia niemieckiego, czyli no tak 
zwane germanizmy.

Dania kuchni w  średniowieczu były treściwe, chociaż n iew y
myślne. Na stole przeważało pieczywo. Pieczywa i  ciast wszel
kiego rodzaju wypiekano mnóstwo odmian, b u łk i i  rogale zwane 
podówczas ornafkam i — codziennie. Żemła, p ierw otn ie  oznaczała 
ty lko  mąkę ciemną, później także bulkę. Osuchem zwano coś 
w rodzaju placka lub podpłomyka. Znane były  też strucle po
chodzące z X V  w ieku, baby i  kołacze, a także ja jećzn ik i, m io- 
dow niki, p ie rn ik i nazwane tak od pieprzu angielskiego, z p lac
ków  — tw arożnik, obarzanki i pączki — coś w  rodzaju sucharów  
w gęstym, słodkim  sosie.

W okresie postu Polacy posila li się św ieżym i i  suszonymi r y 
bami. Z  m orskich nierzadko podawano śledzie lub jesiotra. W y
ją tkow o natom iast na stole z jaw ia ł się węgorz, pstrąg czy łosoś. 
Nie brakoioało i  raków. Do potraw  postnych zaliczano także po
lewkę zwaną żufką. Rano przeważnie p ito  polewkę z p iw a lub 
w ina z grzankami. Dzieci natom iast dostawały „papinę“  z roz
gotowanej m ąki jęczmiennej.

Często spożywano galarety, zwane kwaszeniną albo nazimnem  
oraz fla k i. Raczono się także krupam i, przy czym większe nazy
wano babiem i zębami, drobne —  zaspicą. Wszystkie po traw y do
praw iano obficie korzeniami, przede wszystkim  szafranem, cyna
monem, im b irem  i goździkami. Spożywano również w iele maku.

K uchnia  w  średniowieczu, ja k  już zaznaczyliśmy, była mało 
urozmaicona, lecz ubóstwo rodzajów potraw  wynagradzano prze
pychem. I pieczystemu i  rybom  nadawano dziwne kształty, bar
w y oraz ozdóbki.

Dziczyzny, z w y ją tk iem  ptactwa leśnego czy błotnego, nie po
dawano w iele, najczęściej zające. Ze zw ierząt domowych przygo
towywano wołow inę, cielęcinę, baraninę, św ininę; z ptactwa do
mowego — kurczęta i  gęsi tuczone. Do mięs podawano sosy, 
przeważnie słone.

Wiele spożywano ja rzyn , a więc ćw ik ły , rzepy, grochu, m arch
w i, sałaty  W późniejszych czasach na śniadanie —  również ka
la fio ry , szpinak i  szparagi. N ie jednokrotn ie stół zastawiano ja 
godami leśnymi, poziomkami, m alinam i, jeżynami.

Na wety, czy li na deser jadano złocone orzechy, owoce, kon 
f itu ry  migdałowe.

Ponieważ w  tym  czasie nie znano jeszcze widelców, a do misy 
sięgano rękam i, przed posiłk iem  na stole z jaw ia ła  się m iska 
z wodą i  ręcznikiem, aby każdy z biesiadników mógł umyć 
ręce.

Łyżkę i  nóż każdy m ia ł własne.' Do stołu zasiadano według  
godności i  v)ieku. Stąd nieraz o miejsce toczyły się spory.
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ZACHOWUJ PODSTAWOWE ZASADY 

HIGIENY W PRODUKCJI

z  p « / i s r
W bu fec ie  K Z G  uj R adzyn iu  P od lask im  
sta le  w ałęsa ją  się dw a psy „Ż a b k a "  
i  „B u ld o g ". Są to  u lu b ie ń c y  k ie ro w n ik a  
b u fe tu  ob. G aw łow skiego, k tó ry  d la  ro z 
r y w k i  szczuje n im i gości, spo żyw a ją 

cych  ob iady

B ły s k o tliw e  ro z ry w k i
S Z T A N D A R  L U D U

B ru d n y  i  n ie c h lu jn y  ba r PSiS w  To- 
■ m aszow ie L u b e ls k im  je s t p rz y tu lis k ie m  

d la  p ija k ó w  i  chu lig anó w

J a k i k ie ro w n ik  — ta k i bar...
S Z T A N D A R  LU D U

W barze m leczn ym  p rz y  h o te lu  N r  1 
w  K ra ś n ik u  F a b ryczn ym  sprzedaw ano  
k a n a p k i z m asłem . W szyscy konsum enc i 
z g o d n ie ' s tw ie rd za ją , że o ile  b u lk i są 
dostrzegalne, to m asła na n ich  je d n a k  

n ie  w idać

— N aw e t przez lupę  n ie  mogę dostrzec  
tu  masła...

S Z T A N D A R  L U D U

24 Ż Y W IE N IE  ZB IO R O W E



N IE P O T R Z E B N E  D O D A T K I 
1 D A W N IE J  I  D Z IŚ

N ie rza d ko  zdarza  się, że 
„ re c e p tu ra "  dania , k tó ra  o- 
trz y m a liś m y  to zakładzie  
ga s tron om icznym , m a coś 
w spólnego z przepisem , 
k tó r y  W o js k i z w ie k o 
pom nego dz ie ła  A dam a  
M ic k ie w ic z a  p t. „P a n  Ta
deusz“  zastosow ał do p rz y 
rządzenia  roso łu .

„.. .ro s ó ł s ta ro p o lsk i sztu 
cznie go tow any,

D la  k tó rego  pan  W o jsk i 
Z d z iw n y m i se k re ty  

W rzu c ił k i lk a  pe re łe k  i  
sz tukę  m o ne ty ...”

P rzep is  tro ch ę  d z iw n y , 
ale chyba  n ie m n ie j d z iw 
ne w y d a je  się d z is ia j z n a j
dow an ie  w  p o s iłka ch  w ło 
sów. ka w a łk ó w  szm at czy 
szkła , k tó ry c h  re c e p tu ry  
przecież n ie  p rz e w id u ją ,

G D Y  K IE R O W N IK  
Z A G L Ą D A  DO K IE L IS Z K A

N a jw ię k s z y  ro s y js k i b a j
kop isa rz  na p rze łom , e 
X V I I I  i  X IX  w ie k u  Iw a n  
K ry ło w  w  je d n e j z b a je k  
p t. „ K o t  i  ku c h a rz ”  ta k  
pisze:

„J u ż  b u lg o ta ły  g a rn k i, 
skw ie rcza ły  p a te in ie  

w ię c  skoczy ł na k ie liszek . 
Toć n ie  u c ie kn ie  robo ta . 
A  p rze c iw  szko d n ic tw u  

m yszek
na w a rc ie  p o s ta w ił kota . 
W szyn ku  b a w ił ch w ilę  

k ró tk ą ,
w raca , p a trzy , k o t w  k ą 

cie, p rz y  n im  ku rze  udko .
— A  to ładn ie , to  łaun ie  

— rozpoczyna kuch a rz  — 
Ja cię proszę p ilno w ać , 

a ty  tu  buchasz? •).
J a k k o lw ie k  je s t to ty lk o  

b a jka , je d n a k  k ry je  w  so
b ie  p raw dę . W n ie je d n y m  
zak ładz ie  chyba  m e  in a 
cze j dz ie je  s,ę, gdy k ie 
ro w n ik  zag ląda do k ie 
liszka .

*) S polszczył B e n e d yk t 
H e rtz

N A JS T A R S Z E  D Z IE Ł A  
O SZTUC E K U L IN A R N E J

N ajs ta rszy  p o d ręczn ik  
k u c h a rs k i na p isa ł A p ic iusz  
w  R zym ie  na d ług o  przed  
naszą erą. W ś re d n io w ie 
czu s ła w n ym  w ydaw cą  

p ie rw szego po dręczn ,ka  k u 
lin a rn e g o  s ta ł się fra n c u 
sk i ry c e rz  C u ille a u m e  F i-  
re l.

Pow szechnie używ an ym  
p o d rę czn ik ie m  w  okres ie  
renesansu b y ła  „S z tu k a  
ku ch e n n a ", opracow ana  
przez w łosk ieg o  k u c h m i
s trza  S cap ii. W książce te j 
żąda Scappi od kucharza  
be zw zg lędne j trzeźw ości 

■koniecznej do w yczuw an ia  
sm aku p o tra w , zna jom ości 
w szys tk ich  sw o ich  na 
rzędzi, ja k  ró w n ie ż  p ro 
d u k t ów.

S Z U K A J M Y  „B Ó S T W  
M IĘ D Z Y

Ś M IE R T E L N IK A M I“

W s ta roży tno śc i nazyw a
no ku ch a rzy  „ p ra w d z iw y 
m i k ró la m i z ie m i” , po - 
n iew aż n ie je d n o k ro tn ie  sa
m i w ła d cy  zab iega li o ich  
w zg lędy. F ra n cu sk i f i lo z o f  
X V I I I  w ie k u  V o lte r uw a 
ża ł kuch a rza  za „b ó s tw o  
m ię d zy  ś m ie r te ln ik a m i” . w 
ty rr. sam ym  czasie k ró l 
p ru s k i F ry d e ry k  W ie lk i — 
je d e n  z zaborców  P o lsk i — 
swego kucharza  N oe la  za 
jego  p ik a n tn e  sosy uw iecz
n i ł  w  w ie rszu . P iew ca l i 
te ra tu ry  k u lin a rn e j — B r i-  
ła t  S a w a rin  tw ie rd z ił,  że 
„ sporządzenie n o w e j p o 
t ra w y  da je  lu d zko śc i w ię 
ce j szczęścia, a n iże li odna
lez ien ie  w  stra tos fe rze  n o 
w e j g w ia zd y ” . A ng ie lska  
p o w ie śc iop isa rka  L a d y  M o r
gan ta k  p isa ła  o n a js ła w 

n ie jszym  ku ch a rzu  z p ie rw 
sze j p o ło w y  X IX  w ie k u  
A n to n im  C arene: „ . . .b y ł  
dobrze u łożo nym  cz łow ie 
k ie m  o bardzo su b te lnych  
m a n ie ra ch “ .

S K Ą D  P O C H O D ZI SŁOW O 
K R E D Y T

„ In s t ru k ta rz “  w yd a n y  w  
r .  1786 z m yś lą  o w ła ś c i
c ie lach  ka rczm y  m ia ł ich  

nauczyć ta k ie g o  gospodaro
w an ia  karczm ą, k tó re  p rz y 
n o s iło b y  na jw ię ksze  zysk i. 
A u to r  o b m y ś lił ta b lice  z 
ru b ry k a m i d la  zap isyw a
n ia  d łu g ó w  ka rczem nych . 
B y ł to  „ k r e d y t " .  Znaczen ie  
tego  s łow a w ypro w adzo no  
n ie  od łac ińsk ie go  „c re d o ”  
(w ie rzę ), lecz  od k re d y , 
k tó rą  na szynkw asie  lub  
na śc iankach szafek an a l
fa b e ta  ka rczm arz  znaczył 
w  fo rm ie  kre sek  zad łuże
n ie  poszczególnych ch ło p 
s k ich  k lie n tó w .

C H Y B A  JU Ż  D ż fS  JE D E N  Z  N IE W IE L U ...

W w y d a n e j p rzed  s ie d m iu  la ty  książce St. D yga ta
/ T  B“  zna^ em V ta k i d ia lo g  p rze p ro w a 

dzo ny  m ię d zy  kon sum en tem  a ke ln e re m  w  tz w  K a 
syn ie  w  P odko w ie  Leśne j.

- C o  m ożna dostać? -  Dostać? N ic , ja ko ś  n ie  ma.
N ic  zupełn ie? , -  No, może coś się zna jd z ie  K u r 

częta są? N ie  m a. -  C h ło d n ik  jes t?  -  N ie  m a  -  L o -  
d y  są? N ie  m a. N ic  n ie  m a. -  J a k i e j  Z u t d u ^ i e  
m ożna dostać?  — N ic  n ie  ma.

— T 0 może je s t k ie łbasa? — N ic  n ie  ma. — N o to  
co będzie?  — M oże b yć  ob iad. — O biad. — Obiad? M ó 
w i ł  pa n, że n ie  ma. — j a m ó w iłe m ?  N ie , ob iad  jes t.
— N o w ię c  co je s t na ob iad?  — Zaraz się dow iem . — 
A ha . r  n iech  pan  zaraz p rzyn ie s ie  dw a  jasne p iw a . 
W ró c ił po c h w ili.  — N ie  m a ob iadu . Może być k ie ł
basa na gorąco. -  A  p iw a ? -  Ja k ie  p iw a?  -  No, za
m a w ia łem  p rzed  ch w ilą . -  Pan zam aw ia ł?  -  j a . -  
N ie  m a p iw a . C iem ne może być n a jw y ż e j. — N iech  
będzie c iem ne. — Z a raz  p rzyn iosę . Z a w ró c ił jeszcze.
— A  tę  kie łbasę  podać? _  Podać, podać i  to  p rędko . 
W ró c ił n iosąc dw a  jasne p iw a  i  dw a  ta le rze  k ru p n i
k u  -  N o w id z i pan. Jest ob iad . -  M ó w iłe m  przecież 
ca ły  czas, ze je s t. — N ie , pan  m ó w ił, że je s t  -k ie łb a 
sa -  N ie  m a k ie łba sy . Może b yć  ob iad . Czy m am  
zabrać?  -  szykow a ł się do zab ran ia  z p o w ro te m  ta 
le rzy . -  m e . K rz y k n ą łe m  ta k  g w a łto w n ie , że aż pod- 
skoczy ł -  n iech  pan to  zostaw i. Co je s t na d rug ie?
— Mozę być  rzym ska  p ieczeń a lbo  gulasz.

-  M e c h  pan da dw a  gulasze. — C hc ia łe m  popros ić  
° „ Ch‘e, V !e ba lem  się i  b y łe m  ju ż  n a zb y t znużony.

Z je d liś m y  k ru p n ik  n iespodz iew an ie  ba rdzo  d o b ry . 
D ługo , d ług o  po tem  p rz y n ió s ł k e ln e r dw a  gulasze  
i  p o s ta w ił p rzed na m i m ó w ią c : — R z y m s k ie j p ieczen i 
ju z  m e m a, m ogą być gulasze. Jeże li państw o  n ie  
chcą, m ogę zabrać do zw ro tu .  — N iech  pan  zostaw i 
i  da p rę d ko  ra chune k .

D łu g o  m o cow a ł się w  kąc ie  z ra ch u n k ie m , k re ś li ł 
jęcza ł, d a r ł ka r te c z k i, m y ś la ł z u tk w io n y m i w  s u f i
c ie oczam i, gryząc o łów e k . Rzec b y  m ożna, że p rz y -  
g o to w u je  c a ły  po d rę czn ik  m a te m a ty k i, w  re zu lta c ie  
bardzo p rz y to m n ie  p o m y li ł  się o 70 groszy na sw o ją  
korzyść, czego n ie  m ia łe m  ju ż  od w a g i p ros tow ać. K ie 
d y  w y c h o d z iliś m y  s łysza łem  ja k  s k a rży ł s ię  kas je rce , 
że na jg o rszy  k ło p o t z gośćm i, co kapryszą.
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POLSKIE WYDAWNICTWA GOSPODARCZE
P O LE C A JĄ  NO W E K S IĄ Ż K I:

Stała S. — A N A L IZ A  D Z IA ŁA LN O Ś C I GOSPODARCZEJ 
Ż Y W IE N IA  ZBIOROW EGO (Przedsiębiorstw i  zakładów). 
Wyd. I, nakład 3 000, str. 260, cena zł 13,70.

Perkow icz W. —  DOM O W Y W YRÓB W IN  I  M IO D Ó W  — 
Wyd. I, nakład 20 000, str. 44, cena zł 2.—.

Dudzik M. — ŁA TW E  M ETO D Y U T R W A L A N IA  A R T Y K U 
ŁÓ W  ŻYW NOŚCIOW YCH W  Z A K Ł A D A C H  Ż Y W IE N IA  
ZBIOROW EGO — Wyd. I, nakład 2 000, str. 112, cena 
zł 7,10.

Rościszewska - Zawistowska A. — ŻY W IE N IE  D IE TE TY C Z
NE — Wyd. I ,  nakład 5 000, str. 264, cena zł 13.—.

TEC H N O LO G IA  G ASTRO NO M IC ZNA —  Praca zbiorowa. 
Wyd. I, nakład 3 000, str. 328, cena z ł 31,50.

W róblew ski W., Kurcyusz J. — O R G A N IZA C JA  OD- 
, D Z IA Ł Ó W  ZA O P A TR ZE N IA  ROBOTNICZEGO —Wyd. I, 

-nakład 4 000, str. 212, cena zł 11.—.
" i

<■ Q tórny Z. — K S IĄ Ż K A  K U C H A R SK A  — Wyd. I, nakład 
100 000, str. 496, cena zł 30.—.

Sentek T. —  RACHUNKOW OŚĆ W Z A K Ł A D A C H  Ż Y W IE 
N IA  ZBIOROW EGO — Wyd. I, nakład 3 000, str. 260, 
cena z ł 13,80.

Badecka - Celczyńska J. — TEC H N O LO G IA  P R ZYR ZĄ
D Z A N IA  POTRAW  Cz. I I .  Wyd. I, nakład 6 000, s tr. 150, 
cena zł 6.—.

Górski R., Paw łow ski E., W ierzb ick i M. — O R G A N IZ A 
C JA I  T E C H N IK A  Ż Y W IE N IA  ZBIOROW EGO — Wyd. I, 
nakład 4 000, str. 264, cena zł 8.80. Podręcznik dla ucz
n iów  klas I I ,  I I I  i  IV .

i ♦
Książki P O LSKIC H  W Y D A W N IC TW  GOSPODARCZYCH 
nabywać i  zamawiać można w  księgarniach techniczno-go
spodarczych „D O M U  K S IĄ Ż K I“  oraz w  C entralnej K sięgar
n i W ysyłkow ej „Dom u K siążk i“  w  Warszawie PI. D ąbrow 
skiego 8, k tó ra  w ysyła  je za zaliczeniem pocztowym.


