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Zdjecie na okladce przedstawia przyjemnie
rozwigzane wnetrze hallu drugiego pigtra ka-
wiarni ,,Nowy Swiat* w Warszawie z pigknym
sufitem i ozdobnymi zyrandolami. Kawiarnia
.Nowy Swiat* nalezy do reprezentancyjnych
lokali Stolicy. Na parterze kawiarni odbywa-
ja sie wystepy kabaretu filmowcéw ,lluzjon“,
na pierwszym pietrze czotowej orkiestry jaz-
zowej. «
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ZAPAMIETAJ

Zafatszowanie $mietany maka czesto przeprowadzane przez nie-
sumiennych dostawcéw w celu podwyzszenia jej lepkos$ci, rozpoz-
na¢ mozna przez dodanie do tyzeczki $mietany kilku kropli jody-
ny. W przypadku zawarto$ci maki wystepuje intensywna barwa
niebieska, gdyz jod zawarty w jodynie zabarwia skrobie na nie-
biesko. Do tego samego celu uzywany jest ptyn Lugola, bedacy roz-
tworem jodu w jodku potasu.

Na jeden kilogram jaj wchodzi przecietnie 20 sztuk jaj. Jeden kilo-
gram jaj réwna sie 0,89 kg zawartosci jaj (biatko i z6ttko) i 0,11 kg
skorupki.

m

Mrozona masa jajeczna uzywana jest gtéwnie w cukiernictwie
oraz do potraw nie wymagajgcych oddzielania zétek od bialek,
jak np. do ciasta kluskowego, drozdzowego, mas mielonych itp.
Zamiast jednego jajka stosuje sie 45 g masy. Masa mrozona win-
nalby¢ zuzyta bezposrednio po otwarciu puszki, gdyz szybko psu-
je sie i moze byé szkodliwa dla zdrowia. Swieza, mrozona masa
jajeczna po odtajendu daje mase jednolita o barwie zé6ttawej i nor-
malnym zapachu jaj.

Jajecznica i omlety prawidiowo sporzadzone majg konsystencje
galaretowatg. Osiagna¢ to mozna przez dodanie po6t tyzki stotowej
zimnej wody na jedno jajo i dokiadne jej wymieszanie z jajami.
Dodana woda uniemozliwia catkowite $ciecie biatka tak w zoéttku
jak i biatku.

W zaktadach zywienia zbiorowego kawa parzona jest w ekspre-
sach ogrzewanych za pomoca elektrycznosci lub gazu. Nie jest
wskazane parzenie kawy ,na zapas‘ do dzbankéw, gdyz diuzej
przechowywana traci aromat i smak. Kawe mozna tez parzy¢ ,po
turecku“. Warunkiem otrzymania dobrej kawy parzonej ,po tu-
recku“ jest zmielenie upalonej kawy na pyt. Kawe takag wraz
z cukrem zalewa sie zimng wodg w naczyniu, zagotowuje i szczel-
nie przykryta podaje na stét. Do przyrzadzania tej kawy stuzg
specjalne tygielki miedziane wewnatrz pobielane lub kamionki
ogniotrwate.

Zrédiem zelaza dla ustroju ludzkiego sg spozywane pokarmy. Naj-
wiecej zelaza zawiera mieso, a zwlaszcza podroby: watroba, Sle-
dziona i nerki. Szczegélnie duzo zelaza znajduje sie we krwi.
Rowniez bogatym zrédiem zelaza jest zo6ttko jaja. Poza tym zelazo
znajduje sie w produktach roslinnych, gtéwnie w jarzynach zie-
lonych jak szpinak, zielona fasola, salata itp. Dlatego przy ukta-
daniu jadlospiséw produkty te powinny byé¢ uwzgledniane.

Cukier jest produktem wybitnie wodochtonnym, przechowywaé go
nalezy w suchych i przewiewnych magazynach. Cukier zwilgot-
niaty posiadajacy duzy procent wody wydziela syrop, ktéry two-
rzy plamy na powierzchni workéw. Cukier zbrylowany (na sku-
tek zawilgocenia) powinno sie przesungé i zuzyé w pierwszej ko-
lejnosci. Ze wzgledu na to, ze cukier tatwo wchtania obce zapachy,
nie nalezy go przechowywaé¢ w poblizu artykutéw wydzielajgcych
won (ryby, $ledzie, kiszonki).

Zo6ttka ugotowane, dodane do ciasta kruchego zwiekszajg jego kru-
cho$¢. Po ugotowaniu (ok. 10 min.) zo6ttka oziebia sie, a nastepnie
przeciera przez geste sito.
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Perspektywy awansu kobiet

ROKU na rok z okazji Miedzynarodowego Dnia

Kobiet przeprowadza sie analize osiggnie¢ kobiet
w zyciu zawodowym i spotecznym, porusza sie ich-
niedociggniecia i trudnosci, ktorym musialy sie prze-
ciwstawia¢. Najprostszym, a. jednoczes$nie charaktery-
stycznym 'wskaznikiem, ktéry pozwala na ocene wkta-
du kobiet do catoksztaltu naszego zycia jest wskaznik
zatrudnienia kobiet w poszczeg6élnych dziedzinach.
Zajmiemy sie oczywiscie analizg tego zagadnienia wy-
tagcznie w dziedzinie zywienia zbiorowego.

W Centralnym Zarzadzie Przemystu Gastronomicz-
nego na koniec 1950 r. na ogdlng liczbe zatrudnionych
wypadato 57,5%' kobiet. O ile te ilos¢ kobiet przyj-
miemy za 100, otrzymamy — na koniec 1951 r. wskaz-
nik — 176,9%, na koniec 1952 r. — 308,5%, wreszcie
na koniec 1954 r. wskaznik — 325,9%.

Liczba zatrudnionych kobiet w pionie CZPG nie
tylko rosnie w liczbach absolutnych, ale takze w sto-
sunku do og6tu zatrudnionych. .Na koniec 1951 r.
wskaznik ten wyniést 62,8%, na koniec 1952 r. —
67,6%, a w r. 1954 — 68,3%.

W Centralnym Zarzadzie Kolejowych Zaktadéw Ga-
stronomicznych procent zatrudnionych kobiet w sto-
sunku do og6tu pracownikéw jest jeszcze wyzszy. Jak-
kolwiek jednak przecietny stan zatrudnionych kobiet
w 1954 r. stanowi 107,9% stanu .z 1953 r., .to udziat
kobiet w ogélnej liczbie pracownikéw zmniejsza sie
z 76,8% do 74,4%. Przyczyna tego jest uruchomienie
szeregu zaktadéw wytwdrczych, jak np. ciastkarnie,
w ktérych nadal zatrudnia sie przewaznie mezczyzn.

W Zwigzku- Spoéldzielni Spozywcéw zatrudnienie
kobiet w zaktadach otwartych na przestrzeni 3 lat
maleje, jednak w stopniu mniej niz proporcjonalnym
do ogdlnego spadku zatrudnienia. Natomiast procento-
wy udziat kobiet w stosunku do wszystkich zatrudnio-
nych wzrasta i tak w 1952 r. wynosit 79,4%, w 1953 r.
— 80,9% za$ w | pétroczu 1954 r. — 84,3%.

W zakfadach zamknietych procent zatrudnionych
kobiet przekracza 90.

W zaktadach CRS ,Samopomoc Chtopska“ rok 1953
przynosi wzrost zatrudnienia kobiet o okoto 27,3% w
stosunku do 1952 r. Stosunek zatrudnionych kobiet do
0g6tu pracownikéw w 1952 r. wynosi ok. 69% w 1953
r. roénie do ok. 78%, za$ w 1954 r. spada do ok. 72%.
Oczywiscie sprawa ta wymaga przeanalizowania.

Kilka cyfr, ktére zamiesciliSmy tutaj pozwalajg na
wyciagniecie pewnych wnioskéw. Przede wszystkim
mozemy stwierdzi¢, ze w wazniejszych pionach zy-
wienia zbiorowego =zatrudnienie kobiet w zasadzie
wzrasta i kobiety juz dzisiaj stanowig w tej gatezi go-
spodarki narodowej zdecydowanag wiekszos¢.

Podobnie jak w innych dziedzinach, tak i w zywie-
niu zbiorowym kobiety maja moznos$¢ ksztalcenia sie

zar6wno w specjalistycznych zaktadach naukowych,
jak i w trakcie pracy.

W CZPG w 1954 r. odbyty sie m. in.: kurs na dy-
rektorobw  przedsiebiorstw, w ktérym uczestniczyto
przeszto 20% kobiet. Jedna z od$miu uczestniczek kur-
su, zajmuje dzi§ stanowisko dyrektora w Stalinogrodz-
kich ZG-Kawiarnie. Na kursie dla zastepcéw dyrek-
toréw brato udziat z gérg 12% kobiet, przy czym jedna
z absolwentek jest zastepca dyrektora réwniez w Sta-
linogrodzkich ZG-Kawiarnie.

Ponadto w CZPG zorganizowano caly szereg kurséw
dla: blokierek, towaroznawcéw, rozliczeniowcéw, zao-
patrzeniowcéw, kierownikéw zaktadéw gastronomicz-
nych, kierownikéw baréw mlecznych, ksiegowych itp.
Z wyjatkiem kurséw dla towaroznawcéw i zaopatrze-
niowcéw, w pozostatych kobiety uczestniczyly prze-
szlo w 50%, a na niektérych liczba ich pokrywata sie
niemal z liczbg uczestnikéw.

W Centralnym Zarzadzie Kolejowych Zaktadéw Ga-
stronomicznych w 1954 r. odbyty sie 3 kursy z oder-
waniem od pracy, mianowicie dla instruktoréw sani-
tarnych, dla kierownikéw dziatéw produkcji i dla kie-
rownikéw zaktadéw zywienia zbiorowego, w ktérych
uczestniczyto 60% kobiet. W zasadzie jednak na sze-
rokg skale rozwija sie tu jedynie szkolenie przywar-
sztatowe, w ktéorym na ogélng ilos¢ uczestnikéw wy-
pada przeszto 75% kobiet. KZG organizujg réwnocze-
$nie pokazy szkoleniowo-instrukcyjne na terenie ca-
tego kraju w réznych punktach. W 1954 r. odbyto sie
39 pokaz6éw zorganizowanych przez Centralny Zarzad,
na ktérych kucharki uczyly sie przyrzadzania zup,
salatek, soséw itp.

W Zwigzku Spoétdzielni Spozywcéw przeszkolono
systemem przywarsztatowym w 1952 r. przeszio 350
kucharzy z czego okoto 75% kobiet. Na kursach
z oderwaniem od pracy szkolono kucharzy, kelneréw,
bufetowe i pracownikéw administracyjnych; szkole-
niem tym objeto przeszto 850 kobiet. W 1954 r. na kur-
sach internatowych dla kelneréw uczestniczyto prze-
szto 90% kobiet, a na kursie dla ekonomistéw plani-
stobw zywienia zbiorowego przeszio 73% kobiet.

W pionie CRS 2z zakresu zywienia zbiorowego w
1953 r. zorganizowano kurs bezpieczenstwa i higieny
pracy dla kierownikéw gosp6d, w ktérym brato udziat
48,9% kobiet oraz kurs dla instruktoréw zywienia
zbiorowego, w ktérym uczestniczyto 46,4% kbbiet. W
1954 r. odbyt sie kurs bezpieczenstwa i higieny pracy
dla kucharzy, brato w nim udziat 98,5% kobiet. W szko-
leniu przywarsztatowym uczestniczyly zarébwno w 1953
roku jak i w 1954 r. kobiety prawie w 100%.

Z pobieznej analizy zagadnien szkolenia widzimy
wyraznie, ze kobiety stanowig przewazajgca liczbowo
ilo§¢ uczestnikéw poszczegélnych kurséw. Bynajmniej



nie wyjasnia to zagadnienia czy ilo§¢ szkolonych ko-
biet jest dostateczna i raczej nalezy przypuszczaé, ze
tak nie jest. Szczegdlne watpliwosci akcja, ta nasuwa
w wypadku Kolejowych ZG i CRS. W CZ KZG nie-
watpliwie pozytywnym osiggnieciem sa pokazy pro-
dukcyjne, jednak stanowczo niedostateczng wydaje
sie ilos¢ kurséw organizowanych z oderwaniem od
pracy, na ktérych mozna zapewni¢ witasciwy poziom
wyktadéw. Liczba kobiet przeszkolonych jest mata w
stosunku do ogé6tu zatrudnionych kobiet, a przy znacz-
nej ptynnosci kadr nie wiadomo w zasadzie jaki pro-
cent z liczby przeszkolonych nadal pracuje. Podob-
nie dane z CRS wykazuja niktg ilos¢ przeszkolonych
tak w szkoleniu przywarsztatowym, jak i na kursach.
StwierdziliSmy, ze kobiety w zywieniu zbiorowym
maja przewage ilosciowg. Natomiast do chwili obecnej
na wyzszych stanowiskach kierowniczych wystepuja
W mniejszo$ci, co moze mieé pewien zwigzek z na-
Swietlonym uprzednio zagadnieniem szkolenia.

W CZPG w obecnej chwili znajdujemy naczelnych
dyrektorow kobiety tylko w dziesieciu przedsiebior-
stwach. Liczba kobiet na stanowiskach zastepcéw dy-
rektor6w jest jeszcze mniejsza. Na 17 Okregowych
Przedsiebiorstw Detalu i Baréw Mlecznych zaledwie
jedna kobieta jest dyrektorem w Olsztynie i jedna
zastepcg dyrektora w Lublinie.

W CZ KZG spotykamy kobiety na stanowisku wice-
dyrektora we Wroctawiu i na stanowisku dyrektora
w Szczecinie. Kierownikami zespotdbw sa przewaznie
mezczyzni, a dopiero na terenie zaktadéw szereg ko-
biet petni funkcje tzw. gtéwnych bufetowych.

Wséréd kobiet, ktére zastugujg na wyréznienie nale-
zy wymieni¢ ob. Marie Baranowska dyrektora w jed-
nym z przedsiebiorstw CZPG. W krétkim czasie po
ukonczeniu technikum przeszta ona kolejno stanowis-
ka referenta, starszego referenta, kierownika zaktadu
az do obecnie petnionej funkcji dyrektora. Propaguje
cna zatrudnianie absolwentéw i otacza ich szczegdlnag
opiekg. Rowniez dyrektor Krakowskich ZG—Zachéd
ob. Jadwiga Koztowska i dyrektor OPDIBM ob. He-
lena Machczynska petniag wzorowo powierzone im od-
powiedzialne funkcje kierownicze.

W CZ KZG nalezy wspomnie¢ o ob. Kazimierze Py-
rzowej kierowniczce dziatu produkcji w Stalinogro-
dzie, ob. Helenie Szewczyk kierowniczce dzialu zaopa-
trzenia w Kielcach, ob. Marii Nyce kierowniczce za-
ktadu KzZG Ostrow Wlkp., ktére m. in. otrzymaly
nagrody na dziesieciolecie z Funduszu Ministra.

W pionie ZSS wyréznia sie ob. Rozalia Mroczek —
inspektor zywienia zbiorowego w Oddziale Okrego-
wym Warszawa, ob. Maria Zielinska — kierownik
sekcji technologicznej w Centrali w Dziale, Zywienia,
ob. Maria Karapulka z PSS Nysa — kierowniczka
kuchni w zakladzie otwartym.

Chociaz wiele kobiet w poszczegélnych organiza-
cjach zywienia zbiorowego pracuje dobrze, jednak
faktem pozostaje, ze na przykiad na dziesieciolecie
kobiety otrzymaty mniejszg ilo$¢ nagréd z funduszéow
centralnych i znacznie mniejszg ilo§¢ medali. Przy-
padly one w udziale mezczyznom, ktérych wcigz jesz-
cze wieksza ilos¢ zajmuje stanowiska' kierownicze. Nie
przesadza to jednak perspektyw coraz szerszego awan-
su kobiet na stanowiska odpowiedzialne w zywieniu

zbiorowym.

2 ZYWIENIE ZBIOROWE

— O WYKONANIE PLANOW -----nnne-

DNIACH 21—24 stycznia biezgcego roku obrado-

wato w Warszawie Il Plenum Komitetu Cen-
tralnego Polskiej Zjednoczonej Partii Robotniczej, na
ktérym dokonano oceny sytuacji ekonomicznej kraju
i zmian, jakie zaszly w naszej ekonomice w wyniku
nakreslonego przez Il Zjazd Partii programu. Zasad-
niczym postulatem JlI Zjazdu byto polepszenie sytua-
cji materialnej mas pracujacych w drodze przyspie-
szenia rozwoju produkcji rolnej, rozbudowy przemystu
ciezkiego oraz produkcji artykutbw powszechnego u-
zytku, wzrostu wydajnosci pracy i obnizki kosztéw
wiasnych. Ogélnie rzecz biorgc Il Plenum stwierdzito,
ze w r. 1954 osiggnieto znaczne wyniki w dziedzinie
polepszenia stopy zyciowej mas pracujgcych.

Wktad do poprawy materialnej szerokich rzesz ludzi
pracy daly niewatpliwie réwniez organizacje zywienia
zbiorowego. Wedlug komunikatu GUS o wykonaniu
Narodowego Planu Gospodarczego na r. 1954 — han-
del tgcznie z zywieniem zbiorowym wykonat plan
obrotéw detalicznych w 104%. Oznacza to wzrost o-
brotéw w cenach poréwnywalnych o 18% w stosunku
do r. 1953. Sie¢ zaktadéw zywienia zbiorowego w r.
1954 w poréwnaniu z rokiem poprzednim wzrosta o
4%.

Wyciggajac wnioski z doswiadczen i stabosci naszej
pracy w roku ubiegtym IIl Plenum nakreslito zada-
nia gospodarcze na rok 1955. Ich realizacja ma da¢
w efekcie dalszy wzrost S$redniej ptacy robotnikéw
i pracownikéw, co pozostaje nadal sprawg zasadni-
czg. Aby to osiggna¢ gldéiona uwaga skierowana zo-
stanie na rolnictwo, zaostrzenie dyscypliny inwesty-
cyjnej w zakresie ciezkiego przemystu oraz rozwdj
krajowej bazy surowcowej i paliwa. Jeszcze wiekszego
znaczenia niz dotychczas nabierze problem obnizki
kosztéw wiasnych.

W codziennej pracy jednak w réznych dziedzinach
naszej gospodarki narodowej mozna zaobserwowac
czeste niedocenianie politycznych konsekwencji dzia-
talnosci gospodarczej.

W wyniku analizy tych zjawisk IIl Plenum stwier-
dzito, ze warunkiem por.'yS$lnego wykonania zadan
gospodarczych w roku biezgcym powinna byé powaz-
na zmiana metod i stylu pracy kierownictwa. Przede
wszystkim musi mie¢ miejsce bezwzgledne przestrze-
ganie zasady kolegialno$ci, $migle stosowanie samo-
krytyki, oraz krytyki i to zarbwno z goéry na dét, jak
i z dotu do géry, zachowanie demokracji wewnatrz-
partyjnej, stworzenie w zakladach pracy warunkéw
sprzyjajacych nieskrepowanemu rozwojowi inicjaty-
wy zatég.

Przemys$lenie, przyswojenie i wprowadzenie w zycie
wskazan Il Plenum jest obowigzkiem kazdego czton-
ka partii, kazdego aktywisty gospodarczego, kazdego
kierownika placéwki gospodarczej.

Zatogi zywienia zbiorowego wypeinia z nadwyzka

swoje obowigzki na rok biezagcy — ostatni rok Planu
Szescioletniego, jezeli w walce o ich wykonanie przy-
Swieca¢ im bedg wskazania Il Zjazdu i Il Plenum

KC PZPR. Trzeba zatem jeszcze mocniej wzméc walke

o wykonanie tych planéw.



Mgr Stanistaw DOBROWOLSKI

Planowanie sieci zaktadow zywienia zbiorowego OZR

RZED opracowaniem planu sieci zywienia zbio-

rowego w OZR nalezy zbadaé¢ warunki pracy
danego- OZR i w zaleznosci od tego ustali¢, jakie ro-
dzaje placéwek zywienia bedga w tych warunkach
najodpowiedniejsze. Rozrézniamy kilka rodzajow pla-
céowek zywienia zbiorowego, ktére moga znajdowac
sie w OZR.

Stotéwki sa. to zamkniete zaklady produkujgce
i sprzedajagce w zasadzie positki podstawowe. Korzy-
stajg z nich pracownicy przedsiebiorstw obstugiwa-
nych przez dany OZR. W wyjatkowych wypadkach
Minister moze udzieli¢ zezwolenia na korzystanie
z ustug OZR przedsiebiorstwa innego resortu. Z re-
guty stotéwki uruchamiane sa wtedy, gdy ilos¢ przy-
sztych konsumentéw nie jest mniejsza od osiemdzie-
sieciu. Szczegé6lne warunki pracy lub ukiad zbiorowy
moga uzasadni¢ utworzenie stotowki dla mniejszej
ilosci pracownikéw.

Bufety prowadzg sprzedaz wyrobéw gastrono-
micznych i towaréw handlowych. Tylko w specjal-
nych okolicznosciach rnozna uruchamiaé¢ bufety, kto-
rych miesieczne obroty sa nizsze od 15 tys. zh
W dziatalnosci OZR wystepujg dwa podstawowe typy
bufetébw. Bufet przystotéwkowy prowadzi
sprzedaz wyrob6w przygotowanych przez personel
kuchenny. Konsumenci stotéwki zaopatrujg sie w nim
w takie dania, jak satatki, galaretki, ciastka oraz
towary handlowe. Rzadko spotyka sie w OZR bufety
znajdujace sie poza lokalem stotéwki, a sprzedajace
wyroby kuchni wzglednie centralnej garmazerni.

Bufety samodzielne prowadza produkcje
we wiasnym zakresie. Bufety takie znajduja sie poza
lokalem stotéwki. Przewaznie organizowane sg w tym
wypadku, gdy pewnej grupie pracownikéw nalezy
zapewni¢ positki, a -iloé¢ konsumentéw lub warunki
techniczne nie pozwalajg na uruchomienie stotéwki.

Specjalng odmiang sa bufety ruchome na
samochodach. Obstuguja one odlegte punkty roboét,
ktére nie majg warunkéw na uruchomienie statego
bufetu. Dla bufetu ruchomego musi by¢ odpowiednio
utozony rozktad jazdy i wustalony czas obstugi po-
szczeg6lnych punktéw. Po zakoniczeniu dnia pracy
samochdéd-bufet wraca do bazy.

Niewielkie grupy pracownikéw, zatrudnione w
punktach pozbawionych otwartej sieci zywienia zbio-
rowego, moga otrzymywacé positki ze stotdwek, prze-
sylane w termosach. Czasami uruchamia sie bufety,
ktére jednoczesnie peinig funkcje matego baru pro-
dukujac dania gorgce, np. bigos, kietbase na goraco
itp. W takim wypadku jedna placéwka dostarcza pra-
cownikom zaréwno gorgcych positkéw, zimnych dan,
jak i towaréw handlowych. Przy niewielkiej liczbie
konsumentéw (do 10 dan gorgcych) przyrzagdzaniem
positkbw moze zajmowaé sie bufetowa; przy wiekszej
liczbie — pracownik o kwalifikacjach kucharskich.

W bufetach do cen detalicznych dolicza sie odpo-
wiednie marze zarobkowe maksimum 25% (zysk
brutto).

Jak wykazuje praktyka, kanapki czy artykuly por-
cjowane, np. porcje kietbasy, nie ciesza sie powodze-
niem u pracownikéw fizycznych ze wzgledu na wy-
soka cene, na ktérg ma wptyw marza bufetu. Dlatego
nieraz moze by¢ korzystniejsze zamiast bufetu wuru-

chomienie kiosku, gdzie artykuty sprzedaje sie
po cenach detalicznych. W kiosku mozna sprzedawac
artykuty spozywcze, wyroby garmazeryjne oraz arty-
kuty przemystowe.

Jednak uruchomienie Kkiosku jest trudniejsze niz
bufetu, gdyz wymaga zgody Ministerstwa Handlu
Wewnetrznego. Tymczasem MHW dazy przede wszyst-
kim do rozwoju dziatalnosci zywienia zbiorowego w
OZR i nie bierze pod uwage tego, ze jakkolwiek dzia-
talno$¢ kioskéw wchodzi w zakres detalu kioski row-
niez spetniajg wazne zadanie w zakresie zywienia za-
t6g i $a dla pracownikéw niewatpliwie dogodng for-
ma osbtugi.

Bufet o-kioski sa to placéowki spelniajace jed-
noczes$nie role bufetu, i kiosku, to znaczy sprzedajace
towary wedtug asortymentu przewidzianego dla tych
dwéch rodzajéw placéwek. Bufeto-kiosk moze wiec
jednoczesnie prowadzi¢ sprzedaz sznurowadet, butéw
gumowych i przyboréw toaletowych, wedlin na wa-
ge, wyrobéw garmazeryjnych, kanapek i prostych
dan gorgcych. Jest to jedna z najbardziej dogodnych
form zaspokajania potrzeb zalég.

Bary uruchamiane sg zamiast stotéwek tylko w
wypadku, gdy istnieje odpowiednio duza stala liczba
konsumentéw i witasciwe wyposazenie kuchni i za-
plecza. Praktyka OZR wykazata, ze czesto konsumen-
ci chetnie zakupuja nawet drozsze positki pod warun-
kiem, ze sa bardziej pozywne, lepsze jakosciowo i do
wyboru. Bar powinien byé¢ typowa placéwkag zywie-
nia zbiorowego w duzych zakladach przemystowych.
Bary, w przeciwienstwie do stotéwek, pracujg bez
strat przy peinej odptatnosci positku, a jednoczes$nie
lepiej i peiniej zaspokajaja potrzeby zalogi.

Bary mleczne cieszg sie duzym powodzeniem
w niektérych zaktadach o wiekszej liczbie pracowni-
kéw, a zwlaszcza przy hotelach robotniczych. Dostar-
czajag pracownikom $niadan i kolacji w' urozmaico-
nym asortymencie dah mleczno-nabiatowych.

Gotowalnie fnleka i kawy zalicza sie
do planu sieci OZR wtedy, gdy zaréwno surowce,
pracownikéw, -opat itp. dostarcza OZR, a zaktad pra-
cy w mys$l umowy zbiorowej o dostarczaniu pracow-
nikom kawy i mleka, pokrywa cato$¢ kosztéw tgcznie
Zz narzutami.

Przy okre$laniu rodzaju i ilosci placéwek zywie-
nia zbiorowego najbardziej odpowiednich w danych
warunkach nalezy rozpatrzy¢ szereg elementéw,
a przede wszystkim ustali¢ przysztg liczbe konsu-
mentéw. Dla placéwek sprzedajagcych positki podsta-
wowe porcjowane (stotéwki, bary, bufeto-bary) baza
do obliczania ilosci konsumentéw jest liczebnos¢ za-
togi zaktadéw pracy. Wiadomo jednak, ze tylko pewlep
procent zatrudnionych korzysta¢ bedzie z wyzywie-
nia w placéwkach OZR.

Rzutuje na to bliskie lub dalekie potozenie zaktadu
w stosunku do osiedli i miejsc zamieszkania pra-
cownikéw. Pracownicy mieszkajgcy daleko od zakia-
du pracy z reguty korzystaja z sieci OZR. Przy od-
powiedniej lokalizacji sieci otwartego zywienia zbio-
rowego cze$¢ pracownikéw bedzie korzystata raczej
z tej sieci niz z wustug OZR. Pracownicy stali,
a zwilaszcza sezonowi zamieszkujagcy w hotelach ro-
botniczych stotujg sie w placéwkach OZR prawie w
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.100%. Natomiast na og6t nie korzystajg z ustug OZR
pracownicy zamieszkali w gospodarstwach rolnych
potozonych w poblizu zakfadu.

Na ilos¢ konsumentéw ma tez decydujgcy wplyw
jakos¢, cena i rodzaj $wiadczen OZR. Na przykiad
uruchomienie baru na miejsce stotdwki zwieksza
z zasady liczbe konsumentéw.

Planujgc ilos¢ konsumentéw dla istniejgcych za-
ktadéw uwzgledniamy procent konsumentéw w sto-
sunku do zatogi w okresie poprzednim i wprowadza-
my poprawke wynikajaca ze zmiany liczby zatrud-
nionych dla okresu planowanego oraz zmiany omoé-
wionych wyzej czynnikéw, np. ceny positkéw, uru-
chomienia w okresie planowym hotelu robotnicze-
go itp.

Konieczno$¢ wydawania okreslonych rodzajow po-
sitkbw, jak obiady ewentualnie $niadania i kolacje,
w powaznej mierze decyduje o wyborze odpowiednie-
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go rodzaju placowki. Trzeba sie réwniez liczy¢ z ist-
niejacymi wzglednie planowanymi do uruchomienia
pomieszczeniami/ wyposazeniem kuchennym, mozli-
woéciami adaptacji pomieszczen. Te elementy nieraz
przesadzajg o wyborze rodzaju placéwki.

Ilo§¢ miejsc w pomieszczeniu przeznaczonym na
stotéwke czy bar i przewidywana wielko$¢ rotacji
moga wplynaé Aa decyzje utworzenia drugiej stotéw-
ki czy uruchomienia dodatkowego bufetu. Trzeba za-
znaczyé, ze przecigzenie stotéwki powoduje diugie
czekanie na, positki i zmusza niektérych pracowni-
kéw do rezygnacji z ustug OZR.

Opracowanie planu sieci zywienia zbiorowego jest
podstawowym zadaniem komérek planowania i or-
ganizacji OZR. Od wtasciwego rozeznania terenu
i przyjecia odpowiedniego ukfadu sieci zalezy ,w
znacznej mierze stopien zaspokojenia potrzeb zatég
robotniczych.

CZPG w walce z mankami

r j AGADNIENIE mank i superat w przemysle gastro-

nomicznym datuje sie od momentu powstania
tego przemystu i wynika gtéwnie z jego specyfiki.
W warunkach przedsiebiorstw gastronomicznych ma-
sa towarowa przechodzi przez szereg kolejnych faz,
stadiow obrotu, jak:, zakup artykutéw spozywczych,
przechowywanie w magazynie-spizarni zaktadu, prze-
rob na potrawy gastronomiczne, sprzedaz potraw
i przekasek przez kelneréw badz przez, bufety. Tym
samym dostaje sie w rece poszczegoélnych kategorii
os6b materialnie odpowiedzialnych. W zaleznosci od
miejsc powstawania mank wzglednie superat, dzieli
sie je na: transportowe, magazynowe, produkcyjne
(kuchenne, zaktadéw specjalnych), bufetowe oraz
kelnerskie. Najpowazniejszym zagadnieniem 2z punk-
tu widzenia ich likwidacji sa manka ebufetowe.

W ciggu piecioletniej dziatalnosci CZPG zahartowat
sie w wajae z mankami oraz zdobyt powazne do-
Swiadczenia na tym odcinku wyrazajgce sie w syste-
matycznym zmniejszaniu stanu roszczen i naleznosci
mankowych z okresu na okres, jak réwniez w zmniej-
izaniu sie wskaznikéw mank i superat powstajacych
w stosunku do obrotu.

Nalezy przy tym zaznaczyé, ze CZPG byt jedna
z nielicznych central w resorcie MHW, ktéra zamk-
neta bilans na 1953 r. saldem mank nizszym niz w
bilansie otwarcia.

W 1V kwartale 1953 r. CZPG zainicjowal wspéiza-
wodnictwo na odcinku walki z mankami i od tej
chwili walka ta wkracza w nowy etap petnej likwi-
dacji mank w skali przedsiebiorstw. Na wyniki tego
pociagniecia nie trzeba byto diugo czekaé. Juz w listo-
padzie 1953 r. po raz pierwszy w historii CZPG —
4 przedsiebiorstwa gastronomiczne catkowicie zlikwi-
dowaly manka, a mianowicie: Kutnowskie, Nowosa-

deckie, Ostrowieckie oraz , WZG /'Stolica“. Na
31.X1I. 1953 r. byto juz 8 przedsiebiorstw bezmanko-
wych, tj. 9,3% catosci, na 31.l111.1954 r. — 12, {j
12,1%, na 30.1X.1954 r. — 54, tj. 57,4%, a na koniec

1954 r. — 65, czyli 68% przedsiebiorstw CZPG w sto-
sunku do wszystkich.

Bez mank pracujg wszystkie' przedsiebiorstwa wo-
jewodztw: poznanskiego, tédzkiego, bydgoskiego, kie-
leckiego, krakowskiego, zielonogérskiego oraz rzeszow-
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skiego, 10 przedsiebiorstw stotecznych, 10 woj. wroc-
tawskiego, 5 woj. stalinogrodzkiego, a ponadto przed-
siebiorstwa: Ptockie, Lubelskie,. Biatostockie, Tczew-
skie, Opolskie oraz Stargardzkie ZG. Z mankami bie-
zgcymi skutecznie walczag: WZG — Stare Miasto,
Bielskie, Czestochowskie, Tarnogérskie oraz Swieto-
chiowickie ZG.

Sa jednak jeszcze w pionie CZPG przedsiebiorstwa,
ktére nie dokonaty przetomu na odcinku likwidacji
mank, a mianowicie: przedsiebiorstwa m. todzi,
5 przedsiebiorstw stolecznych, przedsiebiorstwa woj.
koszalinskiego, . kilka przedsiebiorstw woj. stalino-
grodzkiego, gdanskiego, szczecinskiego, Zyrardowskie
oraz Jeleniogorskie ZG.

Powaznymi osiggnieciami na odcinku walki z man-
kami moga sie réwniez poszczyci¢ okregowe przed-
siebiorstwa detalu i baréw mlecznych, podporzadko-
wane od 1.1.1954 r. CZPG. W ciggu 1954 r. 8 OPDIBM
catkowicie zlikwidowato manka. Sg to przedsiebior-
stwa: Opole, Poznan, Krakéw, Szczecin, Kielce, Biaty-
stok, Rzeszéw oraz Warszawa.

Istniejg 4wie zasadnicze przyczyny powstawania
mank: $wiadoma grabiez mienia spotecznego przez
nieuczciwych pracownikéw oraz beztroski, niedbaty
i niegospodarczy stosunek do mienia spotecznego.

Do okolicznosci sprzyjajacych powstawaniu mank
zaliczaly sie: chaos organizacyjny przedsiebiorstw, za-
legtosci w rozliczeniach operatywnych i ewidencji
ksiegowej, ptynnos¢ kadr, nienalezyte zabezpieczenie
mienia, brak kontroli i zrozumienia dla zagadnien do-
kumentaciji.

Walka o peing likwidacje mank w pionie CZPG
toczy sie na dwdéch odcinkach, ma bowiem na celu
zahamowanie mank biezgcych i likwidacje mank
z okreséw ubiegtych. Dla zrealizowania tych celéw
podejmowane oczywiscie byty rézne $rodki i metody
dziatania. Czynnikiem warunkujacym mozliwo$¢ za-
hamowania mank biezgcych byto doprowadzenie do
stanu biezacego rozliczen os6b materialnie odpowie-
dzialnych oraz ewidencji ksiegowej przy jednoczes-
nym wydatnym podniesieniu jej jakosci.

A oto wazniejsze $rodki stosowane w pionie CZPG,
ktére staly sie zrédiem powaznych osiagnie¢ na od-
cinku walki z mankami biezgcymi:



1. Na bazie obowigzujgcych przepiséw prawnych
oraz doswiadczen przodujgcych przedsiebiorstw opra-
cowany zostat przez CZPG jednolity tryb postepowa-
nia z mankami od momentu ich ujawnienia az do
czasu petnej ich likwidacji z podaniem wzoréw doku-
mentacji, protokotéw itp. oraz ramowego (maksymal-
nego) terminarza wykonywania poszczegélnych czyn-
nosci. Przepisy o ktérych mowa, przewidujg powazne
skrécenie czasokresu od powstania do likwidacji man-
ka, przy czym duzy nacisk zostat potozony na uzgad-
nianie operatywnych i'Ozliczen z ewidencjg ksiegowa
o1az na uzgadnianie wysoko$ci roszczenia z osobami
materialnie odpowiedzialnymi i przyjmowanie od nich
pisemnych zobowigzan sptaty naleznosci w ustalonym
trybie. Zagadnieniem likwidacji mank zajmuja sie
specjalni pracownicy w pionie finansowo-ksiegowym
tzw. windykatorzy.

2. Przeprowadza sie systematyczng analize przy-
czyn powstawania mank i na podstawie jej wynikow
ustala sie $rodki usuniecia tych przyczyn.

3. W przypadkach stwierdzenia brakéw badZz nad-
wyzek z checi zyskéw bez wzgledu na warto$¢ tych
brakéw, badZz nadwyzek,— zwalnia sie pracownikéw
materialnie odpowiedzialnych z pracy oraz przekazu-
je sprawy do prokuratora. W przypadkach mank
powstatych nie z checi zysku stosuje sie sankcje w
postaci niewyptacania czesci premii, zwalniania z pra-
cy, upomnien, nagan itp.

W praktyce okazato sie, ze najlepszym $rodkiem
przeciwdziatania powstawaniu mank jest niedopusz-
czanie mankowiczéw do pracy.

4. Duze znaczenie ma przestrzeganie nalezytej czuj-
noéci przy przyjmowaniu do pracy kandydatéw na
stanowiska, z ktérymi wigze sie odpowiedzialnos$é
materialna. Poddawanie kandydatéw komisyjnemu
egzaminowi z zakresu regulaminu pracy, praw i obo-
wigzkéw na rzecz pionu finansowo-ksiegowego, syste-
mu rozliczen itp. Honorowanie opinii gtéwnego ksie-
gowego w przedmiocie przydatnos$ci kandydatéw
z uwagi na duzy zakres zadan na odcinku dokumen-
tacji, rozliczen itp.

5. Przeprowadzanie intensywnego szkolenia zawo-
dowego oraz ideologicznego pracownikéw operaty-
wu. Do zatég zywienia zbiorowego przenoszone sg
wyniki narad partyjno - ekonomicznych. Przeprowa-
dzane sag specjalne odprawy i narady na temat przy-
czyn powstawania mank oraz $rodkéw ich zwalcza-
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nia. Listy mankowiczéw wystawiane sa w zarzadach
przedsiebiorstw oraz w zaktadach. Do walki z man-
kami wigczony zostat caly aktyw zwigzkowy i poli-
tyczny przedsiebiorstw.

6. Oprécz opisanego juz wspéizawodnictwa o peing
likwidacje mank w skali przedsiebiorstwa, w pionie
CZPG prowadzone jest wspoéizawodnictwo w formie
listow gwarancyjnych, na zasadzie ktérych zalogi, po-
szczeg6lnych zaktadéw zobowigzujg sie do pracy bez
mank. Zwycieskim zespotlom, oraz poszczegélnym pra-
cownikom, ktérzy wyrdzniajg sie w walce z mankami
wreczane sg proporce, dyplomy, nagrody pieniezne
oraz listy pochwalne.

7. Systematyczne usprawnianie i upraszczanie me-
tod rozliczania os6b materialnie odpowiedzialnych
oraz stwarzanie coraz lepszych warunkéw organiza-
cyjnych do peinej realizacji odpowiedzialno$ci mate-
rialnej.

8. Czeste przeprowadzanie niezapowiedzianych in-
wentaryzacji i natychmiastowe rozliczanie.

9. Wigczenie do walki z mankami inspekcji bran-
zowej oraz rozszerzenie tematyki rewizyjnej Kksiego-
wych-rewidentow.

10. Systematyczne pogtebianie rozrachunku gospo-
darczego.

Odnos$nie walki z mankami z okreséw ubiegtych
przeprowadzano:

1) wnikliwg analize i weryfikacje roszczen i na-
leznosci mankowych, naleznosci niesciggalne i nie-
realne odpisywano na straty; n

2) interwencje w aparacie wymiaru sprgwiedliwo-
Sci w kierunku przyspieszenia postepowania sgdowe-
go;

3) ustalano w porozumieniu z diuznikami terminy
i tryb sptaty zobowigzan.

Odpisane na straty naleznosci niesciggalne jedno-
cze$nie ewidencjonowano w specjalnej ewidencji
pozabilansowej i w stosunku do tych spraw przepro-
wadzano normalny tok windykacyjny.

Wobec tego, ze system rozliczen os6b materialnie
odpowiedzialnych coraz' lepiej zabezpiecza interes
przedsiebiorstw gastronomicznych — ostrze szkodni-
ctwa gospodarczego zwrécito sie przeciw konsumen-
towi. Dlatego jednym z wazniejszych zadan CZPG na
obecnym etapie jest zorganizowanie skutecznego sy-
stemu kontroli technicznej produkciji.

Nowe formy reklamy w zakiadach CZPG

O NIEDAWNA jedynymi $rodkami reklamy w za-

ktadach zywienia zbiorowego byty gablotki na
bufecie czy wystawie okiennej, wypetnione wyrobami
garmazeryjnymi, firmowy szyld oraz bogaty jadio-
spis. Innych (bardziej atrakcyjnych i skutecznych form
reklamy niemal zupetnie nie stosowano.

Niewatpliwie najlepsza reklamg dla zakladu zy-
wienia zbiorowego, gwarantujagcg peilne zaspokojenie
potrzeb konsumenta oraz zabezpieczajgcg wykonanie
planéw gospodarczych jest smacznie przyrzadzona,
estetycznie podana potrawa, grzeczna obstuga, czy-
sta, przyjemnie urzadzona sala konsumpcyjna. Aby
Jednak konsumenci doktadnie orientowali sie w po-
tozeniu zaktadéw, mieli mozno$¢ wybrania dla siebie

zaktadu najbardziej odpowiedniego, z goéry wiedzieli
czego od wybranego zaktadu mogag wymagac i jakich
atrakcji w nim sie spodziewaé, konieczne jest stoso-
wanie coraz to nowszych form reklamy.

Podstawowym warunkiem socjalistycznej reklamy
jest jej rzetelno$¢ wzbudzajgca zaufanie do przedsie-
biorstwa i reklamowanego zaktadu. Socjalistyczna
reklama winna konsumenta informowaé na biezgco
o wszystkich zmianach, innowacjach i atrakcjach jakie
zachodzg w zakladach zywienia zbiorowego, a wiec
0 uruchamianiu nowych zaktadéw, zmianach typéw
1 kategorii, asortymencie produkcji, specjalnosciach
zaktadu, nowych formach obstugi konsumenta, wy-
stepach orkiestr, imprezach artystycznych itd.
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Okres$lenie niektérych metod reklamowania w za-
ktadach zywienia zbiorowego zostato juz dokonane.
Przedsiebiorstwa gastronomiczne w swojej codziennej
praktyce potwierdzity, ze metody te odnosza pozada-
. ny skutek.

Dla przyktadu podam kilka form reklamy stosowa-
nych przez zaktady CZPG.

W wiekszos$ci przedsiebiorstw $rodki transportowe,
szczegolnie furgony typu ,Skoda“ zaopatrzone sg w ta-
blice z namalowanym kolorowymi farbami tekstem
reklamowym. Tekst jest krétki, utrwalajacy sie w pa-
mieci, nie nasuwajgcy zadnych watpliwos$ci oraz tat-
wy do zapamietania. Samochéd w -czasie swojej nor-
malnej pracy objezdza codziennie dziesigtki ulic i jest
widziany prze? setki przechodniéw, ktérzy mimo woli
zapoznajg sie z tablicg reklamowa.

W wielu zaktadach produkuje sie dania bedace
specjalnoscia danego zaktadu zaréwno .kawiarni, jak
i baru, restauracji -czy jadtodajni. Stosowanie omoé-
wionej formy reklamy ma na celu zorientowanie kon-
sumenta, ze np. w kawiarni ,Pod Kurantem®“ otrzy-
ma szczegb6lnie smacznie przyrzadzone ciastka ,WZG*“,
a w restauracji ,Mariensztat filet a la ,Mariensztat".

Wieksze przedsiebiorstwa urzadzajg kiermasze ga-
stronomiczne i cukiernicze. Na kiermaszach tych kon-
sumenci zapoznajg sie z produkcjg zaktadéw zywie-
nia zbiorowego oraz specjalnosciami réznych zakla-
déw, majg moznos$é sprébowania wystawionych wyro-
béw, czy zakupienia wyrobow do domu. Kiermasze
sg doskonatg formag reklamy zaktadéw tym bardziej,
ze stoiska na kiermaszu najczesciej urzadzajg poszcze-
gélne zaktady. Stad zwiedzajgcy konsument ma moz-
no$¢ zorientowania sie w poziomie produkcji kilku
czy kilkunastu zaktadéw. Kiermasze polgczone sag za-
zwyczaj z konkursami np. wyboér najlepszego stoiska,
najlepszego wyrobu cukierniczego, czy nhajlepszego
cukiernika lub garmazera.

Inng forma reklamy jest informowanie pisemne
roznych zaktadéw pracy i instytucji, o przyjmowa-
niu zamoéwien na wyzywienie zjazdéw, konferencji,
urzgdzanie przyjec itp.

Przedsiebiorstwa gastronomiczne na terenie tréjmia-
sta Gdansk—Gdynia—Sopot wprowadzity premiowa
-sprzedaz wyrobéw cukierniczych i garmazeryjnych o-
partag na wariantach premiowania. Na przykiad przy
sprzedazy galaretek z n6zek przygotowanych w papie-
rowych parafinowanych kubkach z pokrywkami, pew-
na ilos¢ galaretek jest premiowana w postaci innych
wyrobéw garmazeryjnych. Wygrana premia odnoto-
wana jest na odwrotnej stronie pokrywki kubeczka.
Konsumenci zacheceni -premiami bardzo chetnie od-
wiedzajg zaktady prowadzgce sprzedaz premiowsq.

Na terenie Slaska popularne sg konkursy na najlep-
szego kelnera czy kuchmistrza. Konkursy te organi-
zowane sg wspolnie z prasg. Najlepszego kelnera czy
kuchmistrza wybierajg czytelnicy pisma organizujg-
cego konkurs wraz z przedsiebiorstwem ghstronomicz-
nym. Kucharz wzglednie kelner, ktéry otrzymat naj-
wiecej pochwat jest nagradzany przez redakcje pisma,
natomiast czytelnicy, ktérzy wybierali zwycieskiego
kelnera czy kucharza nagradzani sg przez przedsie-
biorstwo gastronomiczne. Rozdanie nagréd potgczone
jest z wystepami artystycznymi. Konferansjer w cza-
sie imprezy zapoznaje obecnych z dziatalnoscig zakta-
doéw zywienia zbiorowego, podaje rézne ,ciekawostki
gastronomiczne“, informuje o nowych formach sprze-
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dazy itp. Jednoczes$nie odbywa sie sprzedaz wyrobéw
gastronomicznych, cukierniczych, napojéw chiodza-
cych, lodéw itd.

Wroctawskie Zaktady Gastronomiczne w oknach
swoich zaktadéw umieszczajg kalendarz przypomina-
jacych przechodniom o wypadajgcych, w danym dniu
i w dniach najblizszych imieninach. Umieszczone obok
wyroby zachecajg do kupna prezentu.l@

Oprécz omoéwionych sposobéw reklamy w zasadzie
nowych, zaklady CZPG stosujg réwniez ogélnie przy-
jete przez handel uspoteczniony metody reklamowania
za posrednictwem prasy, kina, drukowania plakatéw,
ulotek reklamowych, pakowania wyrobéw w firmo-
wy papier, nadawania komunikatéw przez sie¢ radio-
weztéw, ogtoszen w oknach zaktadéw, narad z konsu-
mentami itp. W dalszym ciggu jednak CZPG szuka
nowych $Srodkéw, ktére pozwolityby jeszcze skuteczniej
informowac¢ konsumentéw o wszelkich zamierzeniach
i osiggnieciach zaktadéw zywienia zbiorowego w kraju.

i) Umieszczanie gotowych wyrobéw w oknach wystawo-
wychnie Jest rozwigzaniem wtadciwym z punktu' widze-
nia h’gleny. Patrz artykut Mgr tnz. M. Szczygtowej ,,Okna
wystawowe w zaktadach gastronomicznych® Nr 12/102.

(Uwaga redakcji)

O PODNIESIENIE PRZECHOWALNICTWA
NA WYZSZY POZIOM

Naczelna Organizacja Techniczna zorganizowata
w Warszawie w dniach 16 i 17 grudnia 1954 r. zjazd
naukowo-techniczny na temat przechowalnictwa su-
rowcow i produktéw spozywczych. W ramach obrad
sekcji zywienia zbiorowego wygtosit referat przewod-
niczacy tej seikcji ob. mgr Cz. Tedehko. Prelegent po-
ruszyt zagadnienia: organizacji zaopatrzenia zaktadéw
zywienia zbiorowego w poszczegélne surowce, réznych
typéw magazynéw dla przedsiebiorstw i zaktadow zy-
wienia zbiorowego, wpilywu warunkéw magazynowa-
nia na jakos¢ surowca oraz odpowiedzialnosci magazy-
niera za surowiec.

Dyskutujacy ze wszystkich pionéw zywienia zbioro-
wego wyrazali gtebokie zainteresowanie sprawami
przechowalnictwa surowcéw, péifabrykatéw i goto-
wych wyroboéw" oraz troske o jego wiasciwy poziom.

Obrady zakonczono postawieniem nastepujgcych
wnioskéw:

1. Zmniejszy¢ straty przy przechowywaniu ziemnia-
kéw, warzyw i owocOw, m. in. przez zaopatrywanie
sie w dobrej jakosci surowce.

2. Opakowanie surowca dostosowa¢ do realnych po-
trzeb zaktadéw zywienia zbiorowego.

3. Zapewni¢ czesci wymienne do aparatéw i urzadzen
chtodniczych.

4. W nowym budownictwie zaktadéw zywienia zbio-
rowego uwzglednia¢ wymogi dyktowane wzgledami sa-
nitarno-higiehicznymi.

5. W zakresie problematyki przechowalnictwa i trans-
portu wspéipracowaé z Instytutem Handlu i Zywie-
nia Zbiorowego, Panstwowym Zaktadem Higieny
i Wyzsza Szkota Ekonomiczng w Czestochowie.

6. Dla podniesienia kwalifikacji fachowych magazy-
nierow i konwojentéw organizowa¢ kursy szkolenio-
we. Organizacjg kurs6w musza zajacé’ sie wszystkie
piony zywienia zbiorowego.

7. Wprowadzi¢ wspéizawodnictwo wzorowego prze-
chowywania surowcéw i produktéw spozywczych po-
miedzy pionami oraz poszczegélnymi zaktadami zy-
wienia zbiorowego.

8. W szkotach gastronomicznych szkoli¢ miodziez w
zakresie: przechowalnictwa surowcoéw, poHabrykatow
i gotowych wyrobéw oraz konserwacji i obstugi ma-
szyn gastronomicznych.

9. Opracowaé¢ dopuszczalne normy ubytkéw natural-
nych powstalych w okresie magazynowania surowca
i péHabrykatow.

MW
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UsprawniC organizacje wspotzawodnictwa
pracy w stotéwkach i bufetach

Rozwijajgcy sie na terenie Warsza-
wy ruch wspoétzawodnictwa pracy
w stotéwkach i bufetach, w ktérych
w  ubiegtlym roku uczestniczyto
71,4% zalogi, znalazt wyraz w po-
dejmowaniu zobowigzan dla uczcze-
nia $wigt narodowych oraz pierw-
szych w Polsce Ludowej wyboréw
do rad narodowych. Na og6lng licz-,
be 162 placéwek podlegtych Zarza-
dowi Stotéwek i Bufetow, dla ucz-
czenia 1 Maja podjeto 147 zobowig-
zan, a wykonano 118 Mimo to plan
obrotéw przekroczono nie .0 plano-
wang sume ok. 185000 zi, lecz o
341 400 zt. W zakresie obnizki kosz"
tow wilasnych na 20 podjetych zo-
bowigzan wykonano 12, przy czym
planowang obnizke kosztéw wias-
nych w wysokosci przeszto 4800 zt
zrealizowano tylko w 4665 zt. Do
dnia 1. VII. ub. r. dla uczczenia
Swieta 22 Lipca, 20 bufetéw podje-
to zobowigzania miedzyzaktadowe o
przekroczenie planéw obrotu, ktére
w efekcie daly ponad 87 i pét ty-
sigca zt w stosunku do planu. Po-
zostate bufety wspoélzawodniczyty
miedzy sobg w ramach cyklu gospo-
darczego. Zobowigzania dotyczgce
obnizki kosztéw wtasnych odnosity
sie przewaznie do oszczednosci na
opale i praniu bielizny kuchennej
we wlasnym zakresie. Z przykroscia
nalezy zanotowaé, ze wynikéw pod-
jetego wspdétzawodnictwa dla ucz-
czenia Zwyciestwa Rewolucji Paz-
dziernikowej, jak réwniez z okazji
wyboréw do rad narodowych, Za-
rzad Stotbwek i Bufetéw jeszcze
W styczniu br. nie byl w stanie po-
da¢. Realizacja zobowigzan w po-
waznej mierze wplyneta na wyko-
nanie planu oraz na zwiekszenie za-
robkéw personielu stotéwek i bufe-
tow. Globalnie w r. 1954 plan wyko-
nano w 124,7%. Najlepsze wyniki we
wspoétzawodnictwie w IIl kwartale
ub. r. osiagnely stotéwki: Nr 1 przy
ul. Kopernika, Nr 35 przy ul. Skier-
niewickiej, Nr 10 i Nr 119 przy Aka-
demii Wychowania Fizycznego. Per-
sonel tych stotéwek i istniejgcych
przy nich bufetéw, otrzymat premie
przyznane przez MHW. Nie mozna
jednak pomingé¢ milczeniem faktu,
ze w ub. r. na terenie Zaktadu Bu-
fetow i Stotdéwek nie wykorzystano
wszystkich mozliwosci rozwoju
wspéizawodnictwa pracy. W Il
kwartale pomimo uchwaly podjetej
na naradzie partyjno-ekonomicznej
nie zorganizowano zatogi do wspot-
zawodnictwa o tytul przodujacej
spoétdzielni, a w ramach spétdzielni

o tytut najlepszej stotowki i bufe-
tu. Dopiero w IV kwartale uchwata
ta zostala wprowadzana w zycie.
Roéwniez w realizacji samych zobo-
wigzan zarysowaly sie powazne nie-
dociggniecia wynikajace z niedosta-
tecznej kontroli. Na odcinku walki
z mankami wspétzawodnictwo nie
dato oczekiwanych rezultatow i w
Il kwartale ilo§¢ mank wzrosta.
Czesto jednak przy realizacji zobo-
wigzan stotéwki i bufety napotykaja
na trudnosci. Na przyktad brak dru-
kéw raportowych i kartotek towa-
rowych utrudnia terminowe skia-

,ROBOTNICZA"
PRZODUJACYM
ZA KLADEM
KALISKICH ZG

Znajdujgca sie w centrum Kalisza przy najwazniejszej arterii

danie dokumentacji. Bufety odczu-
wajg brak niektérych artykutéow, za
co wine ponosi dziat zaopatrzenia.
Przed dyrekcjg Zaktadu Bufetéw i
Stotéwek, przed zatogami, radg miej-
scowag, POP, stoi powazne zadanie
walki o dalszy rozwd6j wspoétzawod-
nictwa pracy. Wymaga to przede
wszystkim kontroli wykonania zo-
bowigzan w toku, uaktywnienia pra-
cy komisji wspoétzawodnictwa, ktéra
na og6t nie wnika, jakim kosztem
realizowane sa zobowigzania. Na
przyktad, ze zobowigzania realizo-
wane w godzinach nadliczbowych
nie wptywaja na zwiekszenie wy-
dajnos$ci pracy, co przeciez ma na
celu wspoéizawodnictwo. Niemate
znaczenie dla rozwoju wspoéizawod-
nictwa pracy moze mieé¢ wymiana
doswiadczen na tym odcinku z in-
nymi o podobnej strukturze.

Maria Wojcieska
Warszawa

restauracja kat. 11

,,Robotnicza“ osigga powazne wyniki w wydajnoéci pracy. Rosng obroty dzieki szyb-

kiej i kulturalnej obstudze, zwigkszaniu produkcji wtasnej, higienie i estetyce. Juz
26 listopada zatoga tutejsza wykonata roczny ‘plan na r. 1954, przy czym zadania
produkji wtasnej przekroczono o 14 proc., zmniejszajac jednocze$nie powaznie

obrét towarami handlowymi,
W r, 1954 zatoga ,Robotniczej*
nictwie miedzyzaktadowym.

gtéwnie napojami alkoholowymi.
stale zajmowata pierwsze miejsce we wspétzawod-
W zorganizowanej

ostatnio przez Kaliskie zG wysta-

wie garmazeryjnej zajeta ona pierwsze miejsce.

bufet z
e restauracji

Nd zdjgeciach u gory:

na dole:
,,Robotnicza".

obstuga,

kuchnia i personel kuchenny
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W TROSCE O USPRAWNIENIE PRACY
W GOSPODACH

Ostatnie zarzadzenie Spoétdzielni
CRS ,Samopomoc Chiopska“ nr 22
z 26 pazdziernika 1954 r. reguluje
sprawe wspéipracy aparatu rewi-
zyjnego z instruktorami branzowy-
mi. W mys$l tego zarzadzenia in-
struktor powinien wraz z rewi-
dentem przeprowadza¢ gruntowng
rewizje i rozliczenie zaktadu. Jed-
nak przy dwéch rewidentach wy-
padajacych przecietnie na powiat,
instruktor ma zajete do 20 dni pra-
cy.

Nalezy zaznaczy¢, ze ksiegowosé
techniczna, a wiec rozliczenie z pro-
duktéw wydanych i zuzytych przez
kuchnie oraz raport produkcji po-
zostawiajg wiele do zyczenia, sg pro-
wadzone niedbale, niedoktadnie i
trudno jest je bra¢ pod uwage przy
rozliczaniu zaktadu. Dlatego moim
zdaniem w kazdej gospodzie o o-
brotach od 50000 zt miesiecznie wi-
nien by¢ zatrudniony rozliczenio-
wiec odpowiadajacy za prawidio-
wos¢ ksiegowosci technicznej. Pra-
cownik ten winien byé optacany
miesiecznie, lecz nie wediug syste-
mu prowizyjnego, gdyz uszczuplito-
by to i tak niskie pobory pozo-
statego personelu gospéd. Rozlicze-
niowiec maogitby zapobiec powsta-
waniu niedociggnie¢ i mank, czego
w nawale pracy kierownik gospody
nie moze dopilnowaé. Nalezy sie
powaznie zastanowi¢ czy zatrudnie-
nie tego rodzaju pracownikéw nie
datoby w skali krajowej powaznych
oszczednosci.

Obowigzki instruktora branzowe-
go sa bardzo rozlegte. Instruktaz,
szkolenie personelu, organizacja
jarmarkéw, targéw, wystaw garma-
zeryjnych, organizacja zebran z
kierownikami i inne prace wyma-
gaja od instruktora duzego wysit-
ku

Jako instruktor pracujacy na od-
cinku zywienia zbiorowego pionu
CRS od 3 lat, musze stwierdzi¢, ze
pogodzi¢ tych wszystkich obowigz-
kéw) tacznie z wspéipracg z rewi-
dentem nie da sie bez szkody dla
wykonywanej pracy. Obecnie na
jednego instruktora wypada prze-
cietnie 10 zaktadéw, a przeciez
sprawa wykonawstwa planéw obro-
tu, produkcji wtasnej wymaga spo-
ro wysitku i inicjatywy od in-
struktora zylwienia zbiorowego. Od-
rywanie sie od jednego rodzaju pra-
cy do drugiego nie wptywa mobili-
zujgco na jej jakos¢ i styl. Dlatego
aby sprosta¢ wszystkim zadaniom
na 4 zaklady winien byé zatrud-
niony jeden instruktor zywienia
zbioroioego; w takich warunkach
jego praca databy daleko wieksze
efekty i wyniki.

Powazng kwestig, ktéra wymaga
rozwigzania jest uposazenie in-
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0 DOBRYCH | ZLEJ STOLOWCE W POZNANIU

Na terenie Poznania jest kilkanascie stotdéwek przy internatach szkét
zawodowych. Zatrzymam sie przy trzech charakterystycznych, tj. Central-
nego Urzedu Szkolenia Zawodowego przy 'ul. Kos$ciuszki 17, Zaktadu
Szkolenia Inwalidéw (Min. Pracy i Opieki Spotecznej) przy ul. Szamo-
tulskiej 6R i Technikum Kolejowego (Min. Kolei) przy ul. Fredry 13.
Pierwszg V wymienionych nalezy zaliczy¢ do rzedu stotéwek pracujacych
na wysokim poziomie. Wszystkie pomieszczenia I$nig czystoscig i Swie-
zoscig. Stoly, nakrycia i sprzet sg utrzymane w idealnym porzadku. Ja-
dtospis przewiduje /bardzo bogaty asortyment potraw. Dania przyrzg-
dzane sg smacznie i estetycznie. Juz z samych jadlospiséw przebija troska
nie tylko o urozmaicenie dan, ale réwniez o ich wysoka warto$¢ witami-
nowa i kaloryczng. Obiady sktadajg sie z trzech dan. /Na jdeser jpodaje
sie owoce, satatki, dzemy, kompoty i r6zne galaretki. Zaplecze skromne,
ale uderza czystoscia. Stotbwka przy Zaktadzie Szkolenia Inwalidéw sta-
wia specjalne zadania przed kierownictwem i personelem. Od niedawna
stotéwka znalazta pomieszczenie w nowym gmachu. Budowniczowie i dy-
rekcja zaktadu dotozyli wiele staran, aby przystosowaé-.pomieszczenia do
celéw, ktérym beda stuzyly.

Sala konsumpcyjna jest wyposazona praktycznie, posiada kilkanascie
olbrzymich okien zapewniajgcych duzo $wiatta i powietrza. Zaplecze
przestronne i przemyslane. Kuchnia urzgdzona nowoczes$nie, wyposazona
ostatnio w elektryczng patelnie wywrotng, elektryczny zmywak ste-
rylizator, elektryczng obieraczke do ziemniakéw i nowoczesng maszyne
do rozdrabiania jarzyn. Oprécz kotliny weglowej jest rowniez maszyna
gazowa i elektryczna. OS$wietlenie sztuczne i wentylacja zgodne z prze-
pisami. Magazyny i piwnice przestronne, czyste, wyposazone w urzadze-
nia chtodnicze. llo§¢ nakry¢ dostateczna. Personel w odziezy ochronnej.
W jadtospisie szeroki asortyment potraw.

Razacy kontrast z wymienionymi stotdwkami stanowi stotdéwka przy
Technikum Kolejowym* mieszczgca sde w gruntownie przebudowanym
gmachu potozonym w centrum Poznania. Jezeli przy urzadzeniu wyzej
omoéwionych placéwek zywienia zbiorowego wykazano duzo troski
1 dbatos$ci o utatwienie pracy personelowi, wygode konsumentéw, to
przeciwnie wtadze kolejowe daty dowoéd ignorancji obowigzujgcych prze-
pisbw i racjonalnego budownictwa. Nie jest to pierwszy wypadek.
Stotéwka przy Technikum Kolejowym pozbawiona jest koniecznego za-
plecza i koniecznych urzgadzen. Kuchnia pracuje w najprymitywniejszych
warunkach. Nowa kotlina dymi jak lokomotywa. Brak wentylacji. Perso-
nel bez odziezy ochronnej. W jmagazynie zywnos$ciowym miesci sie szatnia
personelu... i biuro intendenta. Kawa, zupa i drugie danie —sgotuje sie
w jednym kotle. Brak jakiejkolwiek jkontroli. Na dwustu ludzi wydaje
sie takie same iloSci surowca, jak <ma trzystu.

W okresie walki o najwyzszy poziom zywienia zbiorowego opartego na
naukowych podstawach, w okresie walki o obnizke kosztéw w przemy-
$le gastronomicznym, podobnego stanu tolerowaé nie wolno i o tym to-
warzysze z PKP powinni wiedzie¢ i pamietac.

Jozef Zielinski — Poznan

Stoisko ogdlne na wystawie cukierniczo-siarmaieryjne) Gorzowskich ZG.
(Patrz dalsze zdjecia na str. 16).



Wzorcowy bar mleczny ,,Przysmak* w Poznaniu

z ZAGADNIEN MAGAZYNOWANIA W STALINOGRODZKICH
ZG-ZACHOD

W Stalinogrodzkich Zaktadach Gastronomicznych — Zachéd znajduje sie
magazyn centralny i magazyn dodatkowy. Ziemniaki przechowuje sie w
kopcach. Magazynowanie przyzakiadowe ma miejsce w magazynach pod-
recznych, pomieszczeniach piwnicznych oraz w lodéwkach (chtodniach).
W magazynie centralnym przechowuje sie wiekszg ilos¢ towaréw .potrzeb-
nych zakladom gastronomicznym. Zaletga magazynu centralnego jest to, ze
jest przewiewny i suchy, ma betonowe $ciany, podiogi i strop bedace na-
turalng ochrong przed gryzoniami. Wadg jest za mala powierzchnia unie-
mozliwiajgca magazynowanie towaréw z zachowaniem wymaganych od-
stepéw pomiedzy réznymi artykutami. Btedem zasadniczym jest umieszcza-
nie warzyw i grzybéw w niewielkiej odlegtosci od beczek ze $ledziami,
kapustg, ogérkami. Centralne magazynowanie towaréw utatwia w duzym
stopniu regularne i nalezyte zaopatrzenie zaktadéw gastronomiczych w po-
trzebne surowce oraz towary handlowe. Nie mato kiopotéw w latach 1950
i 1952 przysporzyto Stalinogrodzkim ZG-Zachéd magazynowanie ziemnia-
kéw na zime. W okresie 1952/1953 — 20% ziemniakéw ulegto zniszczeniu.
Magazynowanie odbywato sie wéwczas w bunkrach ziemniaczanych w od-
legtosci 35 km od najblizszego zaktadu gastronomicznego, co m.in. unie-
mozliwito przeprowadzanie systematycznych kontroli. W zimie- 1953/1954
kopcowisko urzadzono tuz za miastem w odlegtosci 2 km od $rédmiescia.

Ziemia piaszczysto-gliniasta okazata sie odpowiednia do kopcowania. Za-:

stosowano system bezwietrznikowy —m chtopski, uzyto duzej ilosci stomy
zytniej prostej oraz dos$¢ cienkiej przykrywy z ziemi. Z chwilg nastania
mrozow jeszcze raz przykryto kopce cienka warstwg stomy oraz' grubg
warstwag ziemi. W ten sposdéb zmagazynowane ziemniaki przetrwaly mréz
do —30°C bez uszczerbku dla ich jakosci. Celem zabezpieczenia dostatecznej
ilosci ziemniakéw zmagazynowano dalsze w pomieszczeniach piwnicznych
przyzaktadowych, ktére jednak nie byly dostatecznie przystosowane do
sktadowania.ziemniakéw. Analiza ubytkéw wyniklych na skutek gnicia
w okresie sktadowania od 15. X. 1953 r. do 15. Ill. 1954 r. wykazala 1%
strat w kopcach i 5% strat w pomieszczeniach piwnicznych. Zagadnienie
magazynowania przyzaktadowego w Stalinogrodzkich ZG-Zachéd nie zna-
lazto dotad wiasciwego rozwigzania. Wyptywa to z dwoéch zasadniczych po-
wodoéw: 1) z braku odpowiednich pomieszczen, urzadzen i wyposazenia,
2) z braku fachowcoéw znajgcych sie na zasadach przechowywania i jakosci
surowca. Totez zdarzaja sie takie wypadki, jak w restauracji Biekitnej,
gdzie w piwnicy spotykano ziemniaki obok wegla, wzglednie w restauraciji
Nowy Swiat, gdzie jarzyriy sktadano w pomieszczeniach "“sgsiadujgcych
z ubikacjg. Wiele pomieszczen z racji wilgoci nie nadaje sie w ogéle do
magazynowania towaréw. Powazng role w magazynowaniu towaréw, szcze-
go6lnie miesa i ryb odgrywaja chtodnie. Jest ich w Stalinogrodzie niewiele.
Stad tez, zwlaszcza w lecie magazynowanie tych towaréw sprawia zakta-
dom duzo kiopotu. Przedsiebiorstwo zakupuje wprawdzie corocznie wystar-
czajacg ilos¢ lodu naturalnego, a magazynierzy i kierownicy zaktadéw
urzadzajg specjalne lodéwki na okres letni, nie rozwigzuje to jednak osta-
tecznie problemu zachowania $wiezosci towaréw. Personel bezposrednio
zainteresowany magazynowaniem towaréw w zakladach™ a wiec kucharze
lub bufetowe nie zawsze wykazujg dostateczng znajomos$¢ zagadnien maga-
zynowania. Za mato poswiecajg uwagi tym zagadnieniom, za mato sie mmi
interesujg, nie doksztalcajg sie. AL — btalinogroa

struktoréw. Sprawa dodatliu tere-
nowego uregulowana w Monitorze
Spoéidzielczym Nr 4— 5 z 15 maja
1954 r. nie jest w og6le brana pod
uwagg, a instruktorzy gospéd ma-
jacy tak odpowiedzialng i trudnag
prace sa optacani systemem pro-
wizyjnym od wykonawstwa planéw.

Gabriel Guzla
PZGS Ostréow Wilkp.

JAK NAJWIECEJ TEGO RODZAJU
PLACOWEK........

Przyktadem ,PRZYSMAK"

W Poznaniu uruchomiono wzorco-
wy bar pod nazwa ',Przysmak" (fot.
na lewo). Estetycznie urzadzone
wnetrze sali  konsumpcyjnej —
piekna boazeria, lustra, umywalki,
w oknach firanki, na stolikach
szkto i kwiaty, na blyszczacej, fro-
terowanej posadzce chodniki, bo-
gaty asortyment tanich i pozyw-
nych dan, szybka i uprzejma obstu-

ga oraz zaplecze wyposazone we
wszystkie  urzadzenia ~wymagane
przy tego rodzaju placéwkach —

oto zalety nowootwartego zaktadu.
Nic dziwnego, ze wymienione
przymioty wywierajag pozytywne
wrazenie na konsumentach. Méwiag
0 tym °'fakty zaobserwowane w
pierwszych dniach po otwarciu
JPrzysmaku“.

1 tak, do lokalu wchodzi robotnik.
Staje, otwiera szeroko oczy, jego
twarz wyraza zdziwienie, zamyka
cichutko drzwi. Na podiodze zau-
waza chodnik. Spoglada na swoje
oéniezone buty i wraca sie do wy-
cieraczki. Nastepnie podchodzi do
kasy, zamawia danie, siada przy
okraglym stoliku, ale nie wie gdzie
ulokowaé¢ czapke. Przed nim niklo-
wy, blyszczacy wieszak. Zostawia
na nim nie tylko czapke, ale wie-
sza réwniez kurtke, po czym pod-
chodzi do umywalki aby umy¢ re-
ce. Wtedy dopiero siada. Przy
dzwiekach skocznej piosenki posi-
la sie, obserwujac w miedzyczasie
sale.

A oto inny obrazek. Do baru we-
szta niewiasta z dwojgiem dzieci.
Dzieci szeroko pootwieraly oczy i
buzie wyrazajgc zachwyt wykrzy-
knikami. Dostrzegly w gabldtce
kremy, kisiele, zupki, omlety —
prosity niemal o wszystko. Podczas
gdy matka ptacita przy kasie, dzieci
myly rgczki w umywalce. W chwi-
le p6zniej wsréd ferworu i pokrzy-
kiwan zajadaly smakotyki.

Przed odejsciem mama przed sre-
brzystym lustrem poprawita dzie-
ciom fryzurki i czapeczki. Ze kio-
wem ,do widzenia“ najmtodsi kon-
sumenci opuscili lokal.

Nie sa to odosobnione wypadki.
Kazdy tochodzacy po raz pierwszy
do wzorcowego baru mlecznego
sPrzysmak" staje zdziwiony, a wy-
chodzi zadowolony.

Stanistaw Sawicki

Poznan
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Z organizacji zywienia
dietetycznego

AGADNIENIE zywienia dietetycznego w lecznic-

twie uzdrowiskowym jest w naszych warunkach
problemem nowym, ktéry nie zostat dotychczas nalezy-
cie opracowany. Dietetykg w Polsce przed 1939r. inte-
resowali sie tylko poszczegélni nieliczni lekarze, a le-
czenie dietetyczne stosowano wobec tych pacjentéw,
ktérym ten spos6b leczenia umozliwiata ich okreslona
pozycja spoteczna. Nie traktowano natomiast dietetyki
jako niezbednego czynnika decydujagcego na réwni
z innymi o skutecznos$ci leczenia, szczegélnie w lecze-
niu uzdrowiskowym.

W przeciwienstwie do okresu przedwojennego, gdzie
ze wzgledu na rentowno$¢, starano sie w kazdypi
uzdrowisku leczy¢ jak najwiekszg liczbe chorych bez
wzgledu na rodzaj cierpienia, dzi§ dazy sie do specja-
lizacji uzdrowisk nastawionych na leczenie tylko okre-
Slonych rodzajéw choréb. W zwigzku z tym wytania
sie konieczno$¢ ustalenia i stosowania zréznicowanych
diet dla poszczegélnych choréb. Szczegdlnej wagi na-
biera dietetyka w specjalistycznych uzdrowiskach
gastrologicznych, gdzie staje sie podstawowym czyn-
nikiem leczniczym. Jednak i w uzdrowiskach o od-
miennym profilu leczniczym nie traci swego znaczenia.

Dzisiejsze lecznictwo uzdrowiskowe postuguje sie
nowymi metodami opartymi o nauke |. P. Pawicwa.
W dietetyce uzdrowiskowej metoda ta polega na okre-
sowym wigczaniu do jadlospisu potraw do tego czasu
zabronionych choremu i ma na celu stopniowe przy-
gotowanie organizmu do przejécia z diety oszczedzaja-
cej na zywienie normalne. Przy stosowaniu tej metody
przed .wypisaniem chorego z uzdrowiska lekarz moze
oceni¢ sprawnos$¢ chcrego narzadu i uktadu pokarmo-
wego jako catosci. Mamy tu réwniez do czynienia
z pozytywnym oddzialywaniem na strone psycho-emo-
cjonalna chorego, ktéory juz w czasie leczenia spozywa
okresowo zakazane pctrawy i tag drogg wyzbywa sie
leku przed ewentualnym pogorszeniem. Niezbednym
warunkiem uzyskania pomys$inego wyniku przy sto-
sowaniu tego rodzaju metod jest indywidualne ukia-
danie diety na podstawie doktadnego wywiadu prze-
prowadzonego z chorym na temat jego odzywiania sie
w domu, szkodliwos$ci niektérych produktéw, ulubio-
nych potraw, ich skiadu itp.

Od chwili, gdy leczenie uzdrowiskowe nabrato cha-
rakteru spotecznego, gdy udostepnia sie szeroko lecze-
nie w formie sanatoryjnej, ambulatoryjnej lub wcza-
so6w leczniczo-profilaktycznych, zywienie dietetyczne
stajp sie waznym zagadnieniem w gospodarce narodo-
wej i wymaga racjonalnego planowania w skali og6l-
r.opanstwowe;j.

Podstawa i warunkiem wtasciwej organizacji zy-
wienia dietetycznego sa kadry lekarzy dietetyk6w oraz
kadry wyszkolonych dietetyczek. Do zadan lekarza
nalezy wiasciwe ustalenie dliet, ich opracowywanie oraz
stata kontrola nad wykonywaniem przepiséw. Die-
tetyczki sa odpowiedzialne za witasciwe przygotowanie
i warto$¢ kaloryczng diet. Juz w r. 1949 otwarto szko-
te dietetyczek w Krakowie przy Panstwowym Szpitalu
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Klinicznym. Niestety absolwentki sga kierowane z re-
guly do szpitali, a w niktym tylko procencie do uzdro-
wisk, gdzie na ogét ich kwalifiKacji zawodowych nie
wykorzystuje sie we wiasciwym stopniu. Przyczyna
sg tu zakorzenione u wiekszosci pracownikéw uzdro-
wiskowych konserwatywne zasady odrzucania tego co
nowe. W rezultacie dietetyczka staje sie sitg pomocni-
czg, podrzedng i zalezng od woli kierowniczki kuchni.

Aby zapobiec wytwarzaniu sie tak niepomysinych
warunkéw pracy /nalezatoby rozszerzy¢ akcje oswia-
towo-szkoleniowa przez organizowanie kurséw przy
szpitalach i sanatoriach tacznie dla personelu diete-
tycznego i kierowniczek kuchni. Na kursach nalezatoby
omawia¢ nie tylko zagadnienie leczenia dietetycznego,
lecz réwniez sprawy organizacyjne z tym zwigzane
oraz role dietetyczek w lecznictwie uzdrowiskowym.

Aby praca na odcinku dietetyki mogta sie nalezycie
rozwija¢ pomieszczenia gospodarcze winny by¢ zar6-
wno dobrze zorganizowane, jak i wyposazone w od-
powiedni sprzet. Pod pojeciie sprzetu podciggamy réw-
niez urzadzenia mechaniczne w kuchniach, np. silni-
kowe maszynki do miesa, do ubijania biatek,
elektryczne chtodnie, maszyny do zmywania, suszarki
itp. Sprzet kuchenny winien by¢ okresowo kontrolo-
wany, tak aby wszelkie jego braki mogty by¢ na-
tychmiast uzupetniane.

Nastepnym z kolei.zagadnieniem wymagajacym ro-
zwigzania jest transport zywnos$ci oraz dobdr gatunkéw
i wartoéci produktéw. Nie wszystkie uzdrowiska sa
dostatecznie zaopatrywane w zywno$é, co powaznie
utrudnia przygotowanie diet. Przydziat produktéw
jest czesto niewystarczajgcy ilosciowo, a ich jakos¢
i Swiezos$¢ nieraz budzi zastrzezenia. Dotyczy to zwta-
szcza dostaw mleka, jaj i owocédw. Utrzymanie Swie-
zosci Srodkéw zywnos$ciowych jest zalezne od dosta-
tecznego wyposazenia w chiodnie. Przed zaplanowa-
niem zakupu produktéw konieczne jest aby zajmujacy
sie tymi sprawami pracownicy dzialu administracyjno-
gospodarczego porozumiewali sie z lekarzami i diete-
tyczkami. W niektérych uzdrowiskach aparat admini-
stracyjny nie docenia waznosci lacjonalnego zywienia
dietetycznego i bardzo czesto nie przydziela odpowied-
nich produktéw zywnos$ciowych przez co uniemozliwia
przeprowadzenie diiet.

Problem zaopatrywania uzdrowisk w dostateczne
ilosci produktéow pierwszej jakosci mozna by rozwia-
za¢ przez zorganizowanie zapleczy gospodarczych dla
uzdrowisk. Przyktad taki znajdujemy w Zwigzku Ra-
dzieckim, gdzie do Gtéwnego Zarzadu Uzdrowisk i Sa-
natoriow Ministerstwa Ochrony Zdrowia wigczono
zespoly gospodarstw rolnych pracujgce wytgcznie dla
potrzeb uzdrowiskowych. Zorganizowanie takich go-
spodarstw u nas przyniostoby korzy$é nie tylko uzdro-
wiskom rozwigzujgc wiele trudnosci zwigzanych z zy-
wieniem dietetycznym, ale odcigzytoby powaznie go-
spodarke ogélnopanstwowa.

Na zakonczenie nalezy podkresli¢, ze stosunek per-
sonelu dietetycznego dc pacjentéw-kuracjuszy winien
ulec radykalnej zmianie. Praca personelu dietetycznego
nie moze ogranicza¢ sie tylko do uktadania diet i ich
przyrzadzania. Ich obowigzkiem jest tez nauczenie



chorego zasadniczych poje¢ higieny zywienia i spetnia-
nie na terenie uzdrowisk roli sanitarno-oswiiatowej.
W zwigzku z tym konieczne jest urzgdzanie pogadanek
nie tylko dla chorych ale i dla personelu uzdro-
wiskowego na temat ,istoty leczenia dietetycznego.
Zalecany bytby takze osobisty kontakt dietetyczek
z chorymi, ktére winny by¢ na sali jadalnej podczas
wydawania positkbw. Aby wreszcie zywienie diete-
tyczne spetniato funkcje lecznicze, wymaga aktywnego
udziatlu kuracjusza zaréwno przed, w czasie, jak i po
kuracji, przy czym w wiekszych os$rodkach winny
znajdowac¢ sie poradnie dietetyczne dostepne dla sze-
rokiego ogétu mieszkancéw.

Zywienia dietetycznego nie wolno traktowaé wylg-
cznie jako jednego z elementéw leczenia uzdrowisko-
wego. Winno sie je wiaczyé do ogdlnego planu leczni-
czo-zapobiegawczego, jako pomocniczy spos6b leczenia
i zapobiegania chorobom. Z powyzszego wzgledu jed-
nym z naczelnych zadan medycyny zapobiegawczej
powinno byé organizowanie poza poradniami diete-
tycznymi, sieci stotéwek dietetycznych, nadzorowanych
przez personel stuzby zdrowia. Wzoréw dla organiza-
cji zywienia dietetycznego dostarcza nam Zwigzek Ra-
dziecki, gdziie szeroko stosuje sie z pomys$inymi wyni-
kami zywienie dietetyczne w ramach zywienia zbio-
rowego, jako cze$¢ leczenia zespolonego. Stotowki
dietetyczne umozliwiajg chorym leczacym sie ambu-
latoryjnie przestrzeganie przepisanej diety, a tym
samym przyczyniajg sie do zwiekszenia zdrowotnoSci.

Mgr Maria BIENKOWSKA

Asortyment tl% barach
mlecznych

i) ARY mleczne, uruchamiane w wiekszych osrodkach

miejskich, spotkaly sie z duzym uznaniem kon-
sumentéw. Mozno$¢ spozycia nawet na stojgco $nia-
dania, wzglednie pesitku popotudniowego w ciagu
kilkunastu minut odegrata decydujaca role w spopu-
laryzowaniu baréw mlecznych. Drugim waznym czyn-
nikiem, ktéry miat wplyw na dalsze upowszechnienie
barow mlecznych byt fakt, ze konsument, zwilaszcza
rekrutujgcy sie z miodziezy uczacej sie, mogt w nich
otrzymaé nieskomplikowany positek oparty na takim
surowcu, jak mleko i jego przetwory — positek, ktére-
go nie zapewniat mu zaktad gastronomiczny prowadzg-
cy produkcje szerokiego asortymentu dan z uwzgled-
nieniem potraw gtéwnie miesnych.

Charakter masowej dziatalnosci baréw mlecznych
zawazyt na ksztaltowaniu sie stosunkowo niskich cen
potraw i napojéw tego rodzaju. Asortyment stawiany
do dyspozycji konsumentéw ograniczat sie poczgtkowo
gtéwnie do mleka na goraco, mleka karowego, kaka-
owego, zsiadlego, kefiru oraz pieczywa z dodatkami.
W miare wzrastania zapotrzebowania asortyment ten
rozszerzyt sie o potrawy maczne typu obiadowego, jak
zupy mleczne z makaronem lub kaszg, drugie dania
makaron z s'osem, kasze z mastem i serem itp., po-
dawane na stono lub stodko.

Z czasem bary mleczne w niezdrowym dazeniu do
podnoszenia obrotéw zeszly z wiasciwej drogi wkracza-
jac w zakres dziatania ustalony dla zaktadéw gastro-
nomicznych. Nastgpita taka zywiotowo$¢ na odcinku
rozszerzania, asortymentu, ze w barze mlecznym mozna
byto otrzymaé¢ wszelkiego rodzaju potrawy z jarzyn

do kiszonek wtigcznie, potrawy miesne i z drobiu, we-
dliny (kietbasa na gorgaco) i niekiedy $ledzie.
Pozornie wydawatoby sie, ze trzeba dazy¢ do
wprowadzenia jak najszerszego asortymentu potraw
w barach mlecznych. Nalezy sobie jednak zda¢ sprawe
z tego, ze bary mleczne na og6t majg zaplecza niie
przygotowane do skomplikowanej produkcji potraw,
wymagajacych dituzszej obrébki termicznej. Poza tym
mleko, ktére jest surowcem podstawowym w produkcji
baréw mlecznych, nie zuzyte tatwo psuje sie. R6wno-
cze$nie mleko i przetwory mleczne chiong zapachy
obce, przez co zmieniajga smak i zapach ilm witasciwy.

Sprawe ograniczenia zywiotowos$ci na odcinku roz-
szerzania zakresu produkcji potraw i napojéw w ba-
rach mlecznych uregulowato «arza_dzenie Ministra Han-
dlu Wewnetrznego z dnia 15 lutego 1954 r. w sprawie
redzajéw i kategorii uspotecznionych' zaktadéw gastro-
nomicznych, ktére stwierdza: Bary mleczne sg to za-
ktady wyspecjalizowane, przygotowujgce i sprzedajace
potrawy i napoje wylacznie z mleka i przetworéw
mlecznych, z produktéw zbozowych, jaj, owocéw i zie-
mniakéw oraz niektére towary handlowe. *

Duzg pomocg dla baréw mlecznych w ustawieniu
ich dziatalnosci specjalistycznej jest zarzadzenie Mini-
stra Handlu Wewnetrznego z 24 marca 1954 r. z instru-
kcja w sprawie minimum obowigzkowych dziennych
asortymentéw. Instrukcja wskazuje, jakie minimum
asortymentu obowigzany jest przedstawi¢ codziennie
konsumentowi bar mleczny, w ktérym zaplecze nadaje
sie do prowadzenia produkcji wyrobéw kulinarnych,
a jakie bar .mleczny — pijalnia, w ktérego zapleczu
mozna produkowac tylko napcje gorace.

Wykazy dziennego minimum asortymentu wskazuja
w grupach jedynie ilos¢ odmian wyrobéw, zostawia-
jac zatodze baru mlecznego petng inicjatywe na odcin-
ku doboru potraw w ramach nakre$lonych dla tego
rodzaju zaktadéw. Niestety jeszcze dzisiaj mamy bary
mleczne, ktére nie rozumiejg postawionych przed nimi
zadan i usitujg rozszerza¢ asortyment niewtasciwie.
| tak w barach mlecznych podawano: w Stupsku —
zupe fasolowg z makaronem, szczawiowg z ziemniaka-
mi, barszcz ukrainski, grochéwke z makaronem, pie-
rogi z kapusta; w Krakowie — gotgbki z kasza,
krokiety z kapustg, fasole ,jasiek” z mastem, zupe ogér-
kowg; w Opolu —jarzyny z wody, jarzyny zaémaza-
ne, suréwki z jarzyn; we W rcclawiu — satatki
jarskie, zupe ogérkowa litd.

Prawdopodobnie z obowigzujgcego asortymentu
mozna tam otrzymaé mleko jako napéj lub jako doda-
tek do kasz i makaronu, lecz jego jako$¢ niewatpli-
wie ulegta obnizeniu na skutek nieodpowiednich wa-
runkéw przechowywania czesto w sasiedztwie takich
produktéw, jak kapusta.

Warto zastanowi¢ sie czy nie stuszniej jest roz-
szerzy¢ asortyment typowy dia baréw mlecznych, np.
przez wprowadzenie klusek lanych, pétrancuskich,
francuskich kladzionych, a nawet i zacierek do zup
mlecznych. Rozszerzy¢ asertyment drugich dan macz-
nych, z kasz, z jaj, wprowadzi¢ do produkcji desery
mleczne, jak kremy i budynie.

Receptury zasadnicze dla baréw mlecznych, opu-
blikowane jako zatgcznik zarzadzenia Ministra Handlu
Wewnetrznego z dnia 8 maja 1954 r, nie gwarantujg
szerokiego asortymentu. Pracownicy produkcji wunni
go rozszerza¢ o receptury wlasne zatwierdzone w wy-

dziatach handlu WRN. Joanna MOSINGIEWICZ
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PRZYRZAD DO PORCJOWANIA KOTLETOW
Z DORSZA

Restauracja PSS w Sanoku miata wiele kiopotu
z przyrzadzaniem kotletow z dorsza, gdyz produkowa-
ta je nie tylko dla witasnego zaktadu, -ale i do poblis-
kich sklepéw, kioskéw i straganéw. Kotlety byty
smaczne, starannie przygotowane, popyt wzrastat
z dnia na dzien, az dzienna produkcja doszta do 400
kotletow.

Dla wypor-cjowania i uformowania takiej ilosci
kotletéw jeden pracownik zuzywat 2 godziny. Zaczeto
szuka¢ sposobdéw, aby prace te uprosci¢ i skroécié.

Dobre rozwigzanie znalazt ob. Jan Prajsner. Skon-
struowat on przyrzad, ktoéry trzykrotnie skraca czas
pracy. Przed zastosowaniem przyrzgdu tak ksztaltuja
sie koszty: 2 godz. x 3,50 zt x 360 dni = 2520 zh

Po zastosowaniu przyrzgdu jeden pracownik przy
obrabianiu 400 sztuk sznycli zuzywa 40 min. x 360 dni x
x 3,50 zt'= 838 zt. Oszczedno$é w stosunku rocznym
wynosi wiec 1628 zt. Przyrzad pomystu Prajsnera skta-
da sie z dwdéch czesci:

Goérna cze$¢ przyrzadu sporzadzona jest z deski z
drzewa twardego o dtugosci 400 mm, szerokoSci
250 mm i grubos$ci 16 mm (rys. 1. W desce wy-
dragzonych jest 10 otworéw owalnych w ksztalcie
kottbw o wymiarach u goéry: 92 mm dtugosci i 60 mm

o(C DC ) ) =
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Rys. 2

szeroko$ci, a u dotu o wymiarach: %% mm dtugosci
i 65 mm szerokosci. Otwory u goéry sg wezsze, u dotu
szersze, azeby kotlety nie zatrzymywaly sie w otwo-
rze. Deska z przodu i z tylu okuta jest korytkami
z blachy, co uniemozliwia krecenie sie blachy. Po-
nadto cztery boki deski obtozone sg listewkami o gru-
bosci 10 mm. Listewki wystaja w gérnej czesci deski
15 mm, a w dolnej 5 mm. Obramowanie listewkami
goérnej czesci deski stuzy do tego, azeby masa miesna
nie rozpadata sie na boki.

Dolna cze$¢ przyrzadu zrobiona jest z deski tub
dykty o diugosci 395 mm i szerokosci 245 mm. Na
rogach deski umocowane sa koteczki, ktére wchodzag
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do otworéw goérnej czesci przyrzadu i stuza do ukta-
dania jednej stolniczki na druga (rys. 2).

Formowanie kotletéw odbywa sie w nastepujacy
sposoéb: stotniczke kitadzie sie koteczkami do goéry, na
nig naktada sie gérng cze$¢ przyrzadu, tak aby otwory
owalne szersza strong byty zwrécone do dotu, tj. do
stolniczki. Otwory posypac¢ tarta butka, nastepnie od-
wazy¢ 1 kg masy z dorsza natozy¢ na otwory i rozet-
rze¢ rbwnomiernie. W ten sposob zostanie uformowa-
nych 10 kotletéw po 100 g kazdy, po wierzchu po-
sypa¢ jeszcze butka, podnies¢ gérna czes¢ przyrzadu,
a gotowe kotlety zostang na deseczce.

Stolniczek powinno by¢ kilka lub kilkanascie w za-
leznosci od potrzeb zakiadu, aby kotletéw uformo-
wanych nie przekladaé, ale uktadac¢ jedne stolniczki
na drugich opierajagc je na koteczkach. W ten sposéb
gotowe poétfabrykaty nie beda zabieraty miejsca. Ma to
duze znaczenie w naszych zakladach i moze by¢ wy-
korzystane do innych potraw”

Postugiwanie sie powyzszym urzadzeniem podnosi
higiene produkcji przez wyeliminowanie bezposrednie-
go zetkniecia sie rgk z masa mielong w czasie for-
mowania kotletow.

Moze ktéry z racjonalizator6w opracuje przyrzad do
porcjowania kotletéw z miesa? Nalezy tylko opraco-
waé¢ wymiary otworéw tak, aby waga otrzymanego
kotleta z miesa byta zgodna z recepturg. (MK)

GAZOWY KOCIOt DO PIECZENIA

Ob. Wtadystaw Kruk, gtéwny mechanik Stotecznego
ZPG, opracowat projekt gazowego kotla do smazenia
paczkéw. Nowy kociot zostal wykonany sposobem
gospodarczym i zainstalowany w barze owocowym
.Mazowsze* w Warszawie.

Gazowy kociot do smazenia paczkéw projektu ob.
Kruka skiada sie z palnika gazowego o duzej inten-
sywnosci ognia, kotta blaszanego o $rednicy ok. 80 cm
i wysokosci ok. 30 cm, podstawy ze zwyklych rurek
zelaznych oraz przewodu do odprowadzania spalin
tzw. rury blaszanej o $rednicy 20 cm.

Kociot moze pomiesci¢ 45 paczkéw, przy czym w
ciggu 8 godzin pracy mozna wysmazy¢ ok. 6 tys. sztuk.

Kociot moze stuzyé do smazenia, duszenia i piecze-
nia innych potraw. Przydatny moze by¢ réwniez przy
produkcji lodéw, do gotowania wiekszej ilosci mleka.
Banke z mlekiem wstawi¢ mozna do zelaznego uchwy-
tu nad palnikiem. Czas gotowania 50 1 mleka wyno-
si ok. 30 min.

Wielka zaletag kotta jest wreszcie jego ekonomicz-
no$¢ w zuzyciu gazu, nieduze wymiary (cale urzadze-
nie zajmuje 85 X 85 cm) oraz niewielki koszt (ok.
1800 zt).

Rys. 1‘przedstawia palnik gazowy, wieloptomien-
ny. Rys. 2 kociol na podstawie oraz przewé6d do od-
prowadzania spalin, (tb)

ji
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Lekkostrawne potrawy w jadtospisach

NALIZA stopnia zaspokojenia potrzeb ludnosci na

odcinku zywienia zbiorowego wykazuje, ze istnie-
jaca obecnie sie¢ zaktadéw nie zaspokaja catkowicie
potrzeb konsumentéw. Konieczne staje sie stworzenie
takiej sieci zaktadéw, ktéra by umozliwita takze zy-
wienie ludzfij chorych ja pracujgcych. Korzystanie ze
specjalnego pozywienia jest w wielu chorobach waz-
niejsze, anizeli przyjmowanie lekarstw. Szczegdlne
znaczenie ma ono w leczeniu choréb przewodu pokar-
mowego, przemiany materiii, choréb nerek, watroby
oraz innych przewlektych schorzen. j

Dla wielkiej liczby chorych zywienie lecznicze po-
zostaje jednym z podstawowych warunkéw zachowania
zdolnoséci do pracy. Stwarza ono mozliwo$¢ leczenia
bez odrywania sie od' pracy.

Uruchomienie sieci zaktadéw dietetycznych staje sie
wiec palaca potrzeba, niestety realizacja tego postu-
latu napotyka na duze trudnos$ci jak brak: wykwali-
fikowanych kadr, odpowiednich =zapleczy produkcyj-
nych, opracowan normatywdéw wyposazenia, receptur
itp. Aby jednak rekonwalescentom i chorym pracu-
jacym utatwi¢ spozywanie positkbw w istniejgcych
juz zaktadach zywienia zbiorowego, wydaje sie celo-
we wprowadzenie w jadtospisach zestawéw obiadéw
lekkostrawnych, ktérych przyrzagdzanie nie bytoby
zbyt ucigzliwe i nie powodowato dezorganizacji pracy
w zaktadach. W tym celu nalezy przygotowywac potra-
wy z surowcoéw, ktére sg uzywane do codziennej pro-
dukciji.

W karcie dan zawierajgcej kilka pozycji potraw
z ryb powinny znalezé¢ sie obok. ryb smazonych, réow-
niez ryby gotowane i pulpety z ryib. Przygotowujac
duzy asortyment potraw z drobiu nie mozna zapom-
nie¢ o kurze w potrawce, rizotcie z drobiu czy tez
kurze w galarecie.

W okresie duzej podazy cieleciny, pcwinny znalez¢
sie w jadtospisie zaktadu: cielecina w potrawce, pulpe-
ty cielece gotowane w jarzynach lub budyn z cieleci-
ny itp.

Do potraw lekkostrawnych zaliczy¢ nalezy przede
wszystkim:

Potrawy z magki i kasz przyrzgdzone
na mleku. Mleko jest szczegblnie dobrym Zrédtem
petnowartosciowego, tatwostrawnego i dobrze przy-
swajalnego bialka), wapnia oraz witamin. W zywieniu
zbiorowym powinno ono znalezé zastosowanie przy
przyrzadzaniu kasz i klusek jak: kasza jeczmienna,
gryczana lub manna na mleku, tapioka Ilub kleik
z ptatkéw owsianych, wzglednie ryz na mleku, maka-
ron oraz kluski lane na mleku.

Gotowane kasze sa lekkostrawne, jednak przy nie-
ktérych schorzeniach zachodzi konieczno$¢ ich prze-
cierania (kasza jeczmienna, gryczana). Dlatego tez
zaktad powinien dysponowaé jedna potrawa z kaszy
przecieranej lub drobnoziarnistej.

Strawno$¢ potraw gotowanych z maki zalezy od ich
porowatosci. Najtatwiej strawne sg kluski, w sktad
ktérych wchedzi ubita piana z Biatek jaj oraz lane
ciasto.

Zupy sporzadza sie najczesciej z wywarow kosci
i jarzyn z tym, ze stosuje sie wiloszczyzne bez kapusty.
Zupami odpowiednimi dla kazdego rodzaju zywienia
sg: barszcz czysty, zupa pomidorowa czysta, zupa ziem-
niaczana, rosét jarski itp. Zupy pcwinny by¢ doprawia-
ne wedlug zyczenia konsumenta mastem, $mietanka
lub mlekiem.

Bardzo chetnie spozywane sa zupy owocowe zapra-
wiane $mietang lub zékkiem. W okresach, gdy brak
jest owocéw Swiezych, zupy owocowe przygotowuje
sie z owocéw mrozonych, suszonych, sokéw lub mar-
molad.

Potrawy z jaj. Strawno$¢ i przyswajatnosé
potraw z jaj Zalezy od sposobu ich przyrzgdzania oraz
Swiezosci jaj. Najtatwiej strawne sa jiaja gotowane na
miekko, posiadajgce $ciete biatko i prawie surowe
z6itko oraz potrawy zawierajgce ubite jaja, Do tego
rodzaju potraw zalicza sie jaja sadzone lub jajecznice
oraz jaja podawane po wiedensku.

Potrawy z miesa i z drobiu. Przydatnos¢
poszczegdélnych rodzajéw miesa i drobiu w dietach lek-
kostrawnych zalezy nie tylko od ich gatunku, ale i od
zawartosci tluszczu. Rowniez decydujaca role spetnia
spos6b przyrzadzania tych potraw. Szczegdlnie tatwo-
strawne sg miesa gotowane, podawane w formie pul-
petéw, klopsikéw, pulchnych zapiekanek. Najodpowied-
niejszymi gatunkami miesa do tego rodzaju potraw
sg cielecina i kura.

Potrawy pieczone i duszone zajmujg pod wzgledem
strawnos$ci posrednie miejsce miedzy gotowanymi
i smazonymi. Zaliczyé do nich mozna cielecine Ilub
wotowine duszong w jarzynach, pieczen cielecg i wo-
towag, zrazy miesne faszerowane kaszka manng luc
klcps Z?miesa z kasza gryczang i grzybami.

Potrawy z ryb sporzadza sie z chudych ga-
tunkéw ryb stodkowodnych jak: szczupak, sandacz,
karp, okon. Najwitasciwszg formg jest podawanie goto-
wanych ryb z wody lub gotowanych na parze. Odpo-
wiednig potrawag jest sandacz z wody, pulpety ze
szczupaka, karpia lub dcrsza, wzglednie zrazy z san-
dacza przyrzgdzone na parze.

Potrawy =z jarzyn. Jarzyny znajdujg szerokie
zastosowanie jako samodzielne dania lub jako dodatki
uzupetniajace do ré6znych potraw. Najbardziej racjonal-
ng metoda przyrzadzania jarzyn na goraco jest go-
towanie ich w catosci w parze lub w matej ilosSci
wody i podawanie jako jarzyn z wody lub piure.

Godne polecenia sg kotlety z ziemniakéw, marchwi,
ucieranych jarzyn, budynie, sznycle gotowane na pa-
rze.

Dla kazdego rodzaju zywienia odpowiednia potrawg
jest bukiet z jarzyn, ziemniaki pieczone w piekarniku,
ziemniaki piure, kalarepa zaprawiana maka i mlekiem,
groszek zielony, buraki z mastem, szpinak zaprawiany
mlekiem, brukselka z wody, budyhA z wtoskiej kapusty,
marchew z mastem itp.

Jarzyny jako dodatki do dan podawane moga byé
w formie suréwek, jak: satata, kapusta biata kiszona,
wioska i czerwona, marchew, rzodkiewka itp.

ZYWIENIE ZBIOROWE 13



Desery. Najczesciej stosowane sg desery ze Swie-
zych owocéw podawane w formie suréwek Iub le-
guminy z owoc6w pieczonych, galaretki, kisiele itp.
Wskazane jest wprowadzenie napojow np. z ekstraktu
z dzikiej rézy, napojéw z owocéw z miodem, sokéw
z jabtek, marchwi lub pomidoréw. W jadlospisach
zaktadéw winny znalezé sie réwniez popularne dese-
ry, odpowiednie dla wszystkich diet,jak np. mleczko
waniliowe, kisiel mleczny, kisiel z sokéw owocowych,
krem z kaszy manny, bezy owocowe itp.

Desery w barach

AKLADY zywienia zbiorowego spetniaja w swojej
dziatalnosci okreslone zadania gospodarcze w sto-
sunku do konsumenta. Zadania te znajdujg wyraz
w dostarczaniu potraw produkowanych przez poszcze-
gélne typy zaktadéw zgodnie z obowigzujgcym tzw. mi-
nimum asortymentowym. Tak wiec restauracje i bary
nastawione sg przede wszystkim na produkcje dan
obiadowych i przekasek; kawiarnie — na napoje, torty
i ciastka; bary mleczne na przygotowanie positkéw
w oparciu o taki surowiec jak mleko, nabial i kasze.
Wymienione typy zaktadéw zywienia zbiorowego
nie zaspokajaja jednak wcigz Rosnacych potrzeb kon-
sumenta, szczegdllnie w zakresie deseréw, ktére albo
w ogole w tych zakladach nie sg produkowane, albo

Na potrawy lekkostrawne nalezy przeznaczaé¢ pro-
dukty Swieze, pierwszej jakosci. Przyrzgdzane potrawy
musza byé smaczne i estetycznie podane. Potrawy do-
prawia sie sokami owocowymi, kwaskiem cytryno-
wym, cytryng, kminkiem. Masto do potraw nalezy po-
dawaé¢ surowe, w osobnych porcjach. Wéwczas kon-
sument bedzie miat pewnosé, ze do potrawy nie zestal
uzyty inny rodzaj tluszczu.

S. P.

cukierniczych

tylko w niewielkich ilosciach i ograniczonym asorty-
mencie.

Popyt na stodkie potrawy daje sie zauwazyé zaréwno
wséréd dzieci i miodziezy, jak i wsérdéd dorostych. Po-
trzeby te winny by¢ zaspokajane przez nowootwierane
bary cukiernicze (deserowe). Zaktady deserowe powin-
ny posiada¢ odpowiednio wy posazone zaplecza oraz
zatrudnia¢ wykwalifikowanych cukierniké6w deseran-
téw.

Asortyment deser6w produkowanych w barach cu-
kierniczych powinien by¢ jiak najbardziej urozmaicony.
Analiza popytu przeprowadzona y barze cukierniczym
dysponujgcym 130 miejscami konsumpcyjnymi przed-
stawia sie nastepujgco:

llo§¢ wydanych porcji deseréw w sztukach

w tym kremy

Ogotem i musy
W miesigcu lipcu 90 000 30 000
W miesigcu styczniu 46 500 40 000

Z zestawienia tego wynika, iz sprzedaz deseréw
zmniejsza sie wydatnie w miesigcach zimowych. A
wiec dla utrzymania produkcji na jednakowym pozio-
mie, nalezy w miesigcach zimowych poszerzy¢ dotych-
czasowy asortyment, wprowadzajgc do sprzedazy bar-
dziej atrakcyjne desery, ktére by przyciggaty konsu-
mentow.

Do najczesciej produkowanych deseréw, cieszgcych
sie duzym powodzeniem nalezg:

1) Kremy: krem sutanski, turecki, truskawkowy,

orzechowy, waniliowy, cytrynowy, pomaranczowy, ana- .

nasowy, czekoladowy i inne.

2) Musy i pianki owocowe: mus truskaw-
kowy, poziomkowy, z jabtek, mus z wina oraz pianki
z owocOw sezonowych.

3) Galaretki owocowe i owoce w ga-
larecie: galaretka pomaranczowa, zurawinowa,
renklody w galarecie, truskawki w galarecie itp.

4 Owoce z kompotu w stodkich so-
sach: gruszki w szodonie, jabtka w sdsie waniliowym,
brzoskwinie w sosie z wina, owoce w sosie kakaowym.

5 Lody specjalne: melby, portfeits i plombi-
ry craz owoce na lodach.

6) Napoje: a chiodzace — mazagrany; kruszony,
coktaile, szprycery, oranzada, kakao i kawa mrozone
oraz napoje z owoc6w sezonowych, jak napdj truskaw-
kowy, porzeczkowy, cytrynowy, pomaranczowy itp. b)
gorace — herbata, kakao, wino i piwo grzane z zé}
tkami i przyprawami.
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Galaretki Lody Napoje rr?qecszer:g
10000 30 000 15000 5000
10 000 1000 5000 10 000

7) Kisiele: zurawinowy, wisniowy, porzeczkowy
itp. N

8) Suflety: cytrynowe, orzechowe, pomaranczowe
i inne.

9) Desery magczno-owocowe: jabtka sma-
zone w ciescie biszkoptowym, jabtka w koszulkach,
$liwki smazone, polewane sokiem owocowym, szarlotka
z kremem, ptysie z kremem, babeczki drozdzowe na-
dziewane owocami.

WSKAZOWKI TECHNOLOGICZNE

Kremy sporzadzone sgna podstawie z6ttek ubitycli
z cukrem. Dc zo6ttek utartych z cukrem dodaje sie prze-
tarte, gotowane lub surowe jabtka, truskawki, sok cy-
trynowy wzglednie inne owoce lub napar z kawy, roz-
puszczong czekolade, smiak waniliowy itp. Do masy tej
dodaje sie rozpuszczong zelatyne i miesza sie cato$é
do momentu, gdy zaczyna gestnie¢, wtedy taczy sie
mase z ubitg przedtem piang z biatek, wlewa sie do
pcrcjowek i zastudza.

Musy i pianki owocowe przyrzagdza sie
na podstawie ubitej piany z biatek, kwasnych prze-
tartych owocéw surowych iub gotowanych, cukru
i niewielkieji ilosci rozpuszczonej zeiatyny. Ubitg piane
taczy sie ciagle ubijajac z cukrem, maczka i miazga
owocowg. Po potgczeniu tych skiadnikéw wlewa sie
powoli zelatyne, mus ubija sie tak diugc, az zacznie



gestnie¢, wtedy mus nalezy podzieli¢ na porcje i za-
studzi¢.

Do muséw zaliczamy réwniez bitg $mietanke zesta-
long zelatyng z dodatkiem $wiezych przetartych Ilub
catych owocéw, jak truskawki, poziomki lub maliny.

Galaretki owocowe i owoce w gala-
recie. Galaretki najczesciej sporzadzane sg z sokow
owocowych kwasnych i aromatycznych. Aby uzyskac
wiasciwg konsystencje galaretki nalezy doda¢ 20—
30 g. zelatyny nia 1 kg soku lub wywaru owocowego.

Owoce gotuje sie powoli na niezbyt silnym ogniu.
Wywar z owocOw cedzi siie, nastepnie tgczy z rozpusz-
czong. zelatyna, starannie miesza trzepaczka, porcjuje
i zastudza w zimnym miejscu.

Galaretke mczna zastudzi¢ bez zadnych dodatkéw
lub zalewaé¢ nig utozone w kompotierce owoce z wy-
waru czy surowe. Do tego celu najlepiej nadajg sie
miekkie owoce np. truskawki, poziomki, renklody.

Owoce z kompotu w stodkich sosach,
Na kompoty uzywa sie gtéwnie jabtka i gruszki oraz
brzoskwinie i morele, a takze duze Sliwki.

Owoce obiera siie, przepotawia, wybiera gniazdko
nasienne i gotuje wrzucajac na wrzgcy, rzadki syrop
z cukru i wody. Owoce nalezy gotowaé¢ w rondlu bez
przykrycia wrzucajac tylko tyle na raz, aby zajely po-
wierzchnie syropu. Gotuje sie na niezbyt duzym ogniu
w celu zapobiezenia rozgotowaniu owocéw. Nastepnie
owoce wybiera sie z wywaru; po wystudzeniu ktadzie
do kompotierek i zalewa sosem, tak aby byly w nim
do potowy zanurzone. Sos sporzadza sie z utartych
z6ttek z cukrem, mlekiem, maki oraz dodatkéw sma-
kowych jak: wanilia, napar z kawy itp.

Lody specjalne — melby, porfeits, plo-
mbiry. Melby — sg to lody mieczno-jajeczne ze stod-
kiej $mietanki i owocéw. Owoce mogg by¢ Swieze lub
gotowane w syropie. Porfeits — sktadnikami do tego
rodzaju deseru sga: masa przyrzadzona na lody mlecz-
nc-jajeczne, ubita $mietanka kremowa i dodatki jak:
napar z kawy, kakao lub przecier owocowy.

Starannie wymieszang mase mleczno-jajeczng z do-
datkiem bitej $mietanki nalewa sie do przygotowanych
foremek jednoporcjowych i ustawia w chtodni w tem-
peraturze potrzebnej do zamrazania lod6ow.

Plombiry otrzymuje sie przez zamrazanie masy mle-
czne-jajecznej do péigestej konsystencji, a nastepnie
dodaje sie skérke pomaranczowag pokrajang w drobne
paseczki, ubitg $mietane, likier i ewentualnie inne do-
datki, miesza sie i zamraza w foremkach jednopor-
cjowych lub puszkach wieloporcjowych.

Napoje zimne i gorace. Najbardziej popu-
larnymi napojami sa napoje owocowe z lodem. Do
sporzadzania napojéw uzywa sie aromatycznych owo-
cow sezonowych, jak truskawki, maliny, porzeczki,
zurawiny, cytryny, pomarancze.

Owoce optukane wrzuca sie na wrzgcg wode i do-
prowadza do wrzenia. Po edeedzeniu owocéw otrzy-
many wywar miesza sie z cukrem. Syrop dodaje sie
do przegotowanej zimnej wody i porcjuje do szklanek.
Porcje tuz przed podaniem uzupetnia sie sztucznym
lodem konsumpcyjnym.

Ma zagran piwyrzadza sie z mocnego naparu
kawy ziarnistej, lodu i wina. Do duzych kielichéw,
wktada sie uttuczony léd konsumpcyjny, na I6d nalega
sie mieszanine oziebionego naparu kawy oraz wina.

Coctaile sporzadza sie z mleka lub $mietanki,
stodzonego soku oraz napoju alkoholowego, najczesciej
koniaku lub rumu. Skiadniki miesza sige, a nastepnie
silnie oziebia.

Szprycery przyrzadzane sa z wody sodowej oraz
wina.

Kawa mrozona. Ostudzony napar z kawy ziar-
nistej tgczy sie z ubitg masg z z6itek z cukrem. Mie-
szanineg zamraza sie. Dodatkiem do kawy jest bita
Smietanka.

Kruszon przyrzadza sie z aromatycznych owocéw,
wina, cukru, wody sodowej oraz dodatku lodu kon-
sumpcyjnego. Owoce przesypuje sie cukrem a naste-
pnie w czasie kiedy zacznie powstawac¢ sok miesza sie
z winem, woda sodowg oraz kawatkami lodu. Kruszon
przygotowuje sie tuz przed wydawaniem.

Oranzady. Oranzade przygotowuje sie z cytryny,
pomaranczy i cukru z dodatkiem lodu. Przegotowang
zimng wode fgczy sie z syropem oraz sokiem z cytryn
i pomaranczy; wlewa do szklanek z lodem i plaster-
,kiem cytryny.

K isiieie podaje sie raczej dosy¢ rzadko w za-
ktadach. Jest to przewaznie deser sporzadzany przez
gospodynie domowe.

Suflpty sporzadzane sa z ubitych jaj z cukrem
z dodatkiem wubitej piany, maki ziemniaczanej oraz
sktadnika dajacego im charakterystyczny smak np.
napar z kawy (suflet kawowy), orzechy mielone (suf-_
let orzechowy), sok cytrynowy (suflet cytrynowy).
Sktadniki miesza sie i zapieka na p6tmiskach wielopor-
cjowych.

Desery maczno-owocowe. Desery te spo-
rzgdza sie z ciasta kruchego Jub francuskiego oraz
owocow, ktoére najczesciej sg zapiekane w ciescie.

Do dekoracji deser6w stosuje sie owcce smazone
w syropie lub surowe, krem z bitej $mietanki, konfi-
tury owocowe, skdrki pomaranczowe smazone, biszko-
pciki i beziki.

Kremy. Mase kremowag wyciska sie w fantazyjne
ksztalty do kempotierek. Kremy owocowe ubiera sie
owocami, przewaznie tego samego gatunku, z ktérego
krem zostal sporzadzony. Kremy takie jak suttanski
ubiera¢ mozna rodzynkami, za§ krem pomaranczowy
konfiturg ze skérki pomaranczowej. Owoce przezna-
czone do ubierania deseréw winny by¢é ksztaltne nie-
zbyt duze, $wieze lub dobrze osaczone z syropu.

Owoce ukfada sie na kremie w estetyczny wzor ale
bez przetadowania. Na wierzch kremu kiadziie sie
biszkopciki albo beziki.

W podobny sposéb zdobi sie musy i pianki owocowe.

Galaretki ubiera sie najczesciej bita $Smietanka,
ktérg wyciska sie na powierzchnie zastudzonej gala-
retki. Na bitej $mietance umieszcza sie takze owoce
oraz biszkopciki lub bezliki.

Owoce w galarecie ubiera sie bita Smietanka.

Desery w barach cukierniczych moga by¢ sporza-
dzane na podstawie receptur regionalnych zatwier-
dzonych wedlug obowigzujacego trybu zatwierdzenia
przewidzianego w zarzadzeniu 171 MHW — Departa-
ment Zywienia Zbiorowego.

W okresie wczesno-wiosennym w barach deserowych
moga byé sporzadzane prawie wszystkie rodzaje de-
serow z wyjatkiem tych, ktére nalezy przygotowywaé
wytgcznie ze Swiezych owocdéw, jak np. suréwki owo-
cowe.

Inz. Anna SEWERYN
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Kuchnie

UCHNIE narodowe rozwijaty sie w zaleznosci od

klimatu, ktéry warunkuje dostarczanie réznych
surowcoéw, jak miesa, jarzyn, owocoéw; z drugiej stro-
ny na rozwdj kuchni narodowych miato powazny
wplyw bogactwo danego kraju i jego potozenie w sto-
sunku do gtéwnych traktéw handlowych.

Ze wzgledu na strawno$é przyrzadzanych pokarméw
mozemy podzieli¢ kuchnie na lekkie i ciezkie. Lekka
kuchnia to przede wszystkim francuska, obfitujgca w
wielka ilos¢ réznorodnych jarzyn, owocéw, mies,
zwtaszcza drobiu i ryb oraz skorupiakéw. Jako pod-
stawowy ttuszcz uzywany zresztg w niewielkich ilos-
ciach, stosuje sie masto i oliwe. Do kuchni ciezkich
zalicza sie gtdwnie kuchnie: niemiecka, polska, we-
gierska i inne kuchnie krajéw potudniowo-europejskich
z wyjatkiem wiloskiej.

Oddzielng pozycje zajmuje kuchnia rosyj-
ska. Olbrzymie obszary Zwigzku Radzieckiego do-
starczajg réznorodnych surowcéw. Dlatego kuchnia
rosyjska jest bardzo urozmaicona. Do potraw narodo-
wych tej kuchni naleza: barszcz, kapus$niak, zupa
rybna itd. Dania drugie: jesiotr po rusku, kulebiak,
paszteciki, pierozki, suszone migeso gotowane, prosie
z chrzanem, kotlety po kijowsku, kotlety pozarskie,
grzyby, bliny, a z zakasek: kawior, ryby wedzone, mi-
noga i wiele innych.

Urzadzona przez Gorzowskie ZG w
koricu ub. roku wystawo-kiermasz na
wyroby garmazeryjne i cukiernicze cie-
szyta sie¢ duzag frekwencja. W czasie
trwania wystawy zorganizowano kon-
kurs na najlepsze wyroby garmazeryj-
ne. Za smaczne, estetyczne i zgodne z
recepturami wykonanie pierwsze miej-
sce uzyskaly wyroby restauracji ,Lu-
buska*“.

Zdjecia przedstawiaja stoiska restau-
racji ,Lubuskiej* i , Centralne)
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narodowe

Kuchnia niemiecka jestnaogétnniezbyt
wyszukana, ciezkostrawna. Podaje sie duzo wieprzo-
winy. Mieso jada sie najczesciej siekane, badZz duszo-
ne z dodatkami macznymi. Potrawy podawane sg
przewaznie z sosem brunatnym, tzw. niemieckim. Za
potrawy narodowe mozna uwazaé zupy: owocowe i z
wegorza, z dan drugich: klops, galarete z nézek wie-
przowych z kapusta kwaszong, pieczen marynowana
z kluskami ziemniaczanymi, boczek wieprzowy z ka-
pusta kwaszong i piure z ziemniakéw oraz desery:
ciasto drozdzowe.

Kuchnia wegierska obfituje w potrawy
z réznych mies duszonych z dodatkiem papryki, po-
midoréw i czosnku. Narodowe potrawy to: gulasz,
paprykarz, kaputa faszerowana i papryka faszerowa-
na.

Kuchnia <czeska jest podobna do niemieckiej,
jednak przewazajg tu potrawy maczne podawane z so-
sami. Potrawy narodowe to: knedle z buiki, knedle z
boczkiem, knedle z grzybami, szynka pieczona z kne-
dlami oraz knedle z r6znymi owocami.

Kuchnia butgarska obfituje w potrawy
z miesa wieprzowego, baraniego i wotowego oraz pod-
robéw, jak: watroba, nerki itp. Potrawy sa przewaz-
nie duszone w ostrych sosach zaprawianych papryka,
pieprzem, kminkiem i pomidorami. Rozpowszechnione
sg potrawy z jarzyn duszonych jak: kapusta, dynia,
pory, cebula, liscie winogron. Sosy zaprawia sie
yoghurtem. Narodowe potrawy to: zupa z soczewicy,
wotowina duszona z cebulg, watroba barania lub pod-
roby duszone, papryka faszerowana, kapusta faszero-
wana, potrawka z gesiny z fasolg, ragout z wieprzo-
winy i z fasoli.

Potrawy narodowe poszczegélnych krajow nie zaw-
sze moga by¢ przyrzadzane w innych krajach. Np. w
Polsce nie przyrzadza sie rosyjskich kulebiakéw, gdyz
specyficzny smak nadaje im suszona chrzastka jesiot-
ra, ktérej w Polsce nie mamy.

Zupa ,ucha" — rybna, gotowana w Polsce nie mia-
taby odpowiedniego smaku z powodu braku takich
sktadnikéw, jak jesiotr i kawior prasowany.

Goscie zagraniczni najchetniej spozywajg w Polsce
potrawy miedzynarodowe, np. rosoly, zupy jarzynowe,
kremy, sznycle, kotlety czy befsztyki. Rozszerzenie
asortymentu potraw w zaktadach gastronomicznych po-
trawami narodowymi innych krajéw konsumenci po-



witajag na pewno z wielkim zadowoleniem, a fakt, ze
cudzoziemiec w naszej karcie dan zobaczy swoje po-
trawy narodowe, bedzie wyrazem kurtuazji i przyjaz-
ni.

A oto kilka przepis6w narodowych kuchni rosyjskiej,
niemieckiej, wegierskiej, czeskiej i butgarskiej, ktére
moga by¢ wprowadzone do jadiospis6bw w naszych
zaktadach gastronomicznych.

RECEPTURY NA POTRAWY ROSYJSKIE

Zupa ,saljanka®“ (grzybowa). Grzyby su-
szone przebrane i optukane ugotowaé¢ w nieduzej ilos-
ci wody. Nastepnie grzyby pokroi¢, doda¢ do nich
grzyby solone oraz zrumieniong na masle cebule, zala¢
pasta pomidorowag i poddusi¢ ok. 1/2 godziny, podle-
wajagc wywarem z suszonych grzybéw, doda¢ obrane
i pokrajane kiszone ogdrki i kapary. Gotowaé przez
15 minut. Przed wydaniem zaprawi¢ zupe mastem
i Smietang. W ZSRR do powyzszej zupy dodaje sie
oliwki oraz rydze.

~,Czebureki" — pierozki krymskie.
Zmielong przez maszynke baranine i cebule doprawia
sie solg i pieprzem, dokfadnie wyrabia dodajgc nieco
wody. Ciasto przygotowuje sie jak na makaron, wyci-
na krazki, naktada na nie farsz i zalepia nadajac pie-
rozkom Kksztalt poilksiezyca. Pierozki smazy sie na
fryturze.

,.Saljanka grybnaja“ — bigos z grzybami.
Grzyby suszone przebraé ii ugotowac., Po ugotowaniu
pokraja¢ razem z grzybami solonymi i rydzami. Cebu-
le przyrumieni¢ na masle, dodaé¢ grzyby i kapary —
wszystko razem smazyé, na zakorniczenie dodaé paste
pomidorowg. Na patelnie potozy¢ kapuste kiszong udu-
szong na wywarze z grzybéw, na kapuste da¢ warstwe
grzyboéw, przykry¢ ponownie kapustg, na wierzchu po-
sypa¢ tartym serem, pola¢ mastem z buteczkg i za-
piec w piekarniku. Do potrawy tej mozna doda¢ oliw-
ki i owoce marynowane.

POTRAWY NIEMIECKIE

.Sauerbraten mit Kartoffel-
klosen* — pieczen wotowa mary-
nowana z kluskami ziemniac za ny-
mi. Kawatek wotowiny z udZzca zamarynowaé w roz-
tworze wody z octem z dodatkiem korzeni, soli, cukru
i wloszczyzny. Marynowanie trwa 8 dnii. Marynowane
mieso obrumieni¢ na tluszczu, upiec, a sos doprawic
pomidorami i marynatg. Do pieczeni podawaé¢ kluski
ziemniaczane sporzadzone wedlug nastepujacego prze-

pisu:

Ugotowane, ostudzone ziemniaki przepuscie przez
maszynke, doda¢ maki ziemniaczanej lub kaszki man-
ny, jajek, soli, cukru i obtartej sko6rki cytrynowej.
Ciasto zagnie$¢, formowaé kopytka i gotowac¢ nawrzg-
cej wodzie osolonej.

POTRAWA WEGIERSKA

Zielona papryka faszerowana. Zielo-
ng papryke wydrazyé, nastepnie napetnia¢ farszem
przygotowanym z pomidoréw i wieprzowiny; pomidory
duszone z cebulg i zielong pietruszka nalezy przetrzeé
przez sito. Upieczone lub ugotowane mieso wieprzowe
przepusci¢ przez maszynke i zmiesza¢é z ugotowanym
ryzem. Z masta i maki zrobi¢ bialg zasmazke, dodaé
do niej pomidory i mieso z ryzem. Wszystko razem
wymieszaé¢, doprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Pa-
pryke faszerowang utozy¢ $cisle w garnku i dusi¢ ok.
45 minut.

POTRAWA CZESKA

Knedle z butki. Butke pszenng pokrajaé¢ w
mate kwadraty, wysuszyé w piecu, nastepnie wymie-
sza¢ ja z posiekang, sparzonag cebula, zielong pietrusz-
ka, mlekiem i jajkiem. Gdy butka rozmieknie zagnies$¢
z maka.'Z ciasta formowa¢ knedle i gotowaé¢ przez 15
minut w wodzie wrzacej, osolonej. Mozna tez da¢ do
ciasta pokrajana szynke lub stonine. Ugotowane kned-
le polewa sie mastem ze zrumieniong tartag butkg lub
zrumieniona stoning.

POTRAWY BULGARSKIE

Wieprzowina smazona z cebulg. Wie-
przowine (karkéwka) pokraja¢é w kawatki 2 x 2 cm
i zrumieni¢ na ttuszczu. Doda¢ do tego pokrajane po-
ry, pieprz, papryke i pomidory. Wszystkie skiadniki
podsmazyé, a nastepnie zala¢ biatym winem. Dusi¢
jeszcze przez 10 minut. Wieprzowine podawaé¢ ubrang
pomidorami i papryka.

Watroba barania. Watrobe baranig ugoto-
waé, pokraja¢ w mate kawalki. Cebule zasmazyé¢ na
masle, doda¢ watrobe, *papryke i pomidory. Wszyst-
ko zala¢ rosotem, w ktérym gotowata sie watroba
i dusi¢ przez 20 minut. Doprawi¢ do smaku solg, ko-
prem i pieprzem. Ugotowang mase wilozy¢é w blone
(jelito), ktoéra nalezy podzieli¢ na porcje przewigzujac
btone sznurkiem. Tak przyrzadzong potrawe utozy¢
w pieczeniarce, skropi¢ mastem i piec w piekarniku
przez 15 minut. Pod koniec pieczenia zala¢ potrawe
yoghurtem wymieszanym z rozbitym jajkiem.

Wanda GLABISZOWA

Jakimi niebezpieczenstwami grozi ryba

RYBA jest artykutem spozywczym, ktéry trafia
w chwili obecnej czesto do zaktadéw zywienia
zbiorowego, dlatego warto poswieci¢ jej kilka stow.

Ryba nie zapada na schorzenia wywotane przez bak-
terie grozne dla zdrowia ludzkiego. Bakterie takie
moga jednak wystepowaé na skérze Ilub w narza-
dach wewnetrznych ryby, przy czym na ogét nie
oddziatujg w zaden spos6b na jej organizm. Natomiast
po przedostaniu sie do organizmu ludzkiego czesto
wywotujg powazne schorzenia.

Z uwagi na S$rodowisko, w ktérym ryby przebywa-
ja dzielimy je na morskie, $r6dlagdowe oeaz przybrzez-
ne, to jest zyjace w morzach niedaleko od brzegu,
koto ujs¢ rzek, a wiec tam, gdzie warunki bytowania
sg posrednie miedzy morskimi a rzecznymi. Srodowi-
sko, w ktérym ryba przebywa, technika i stan sani-
tarny potowu i transportu maja wplyw na stopien
niebezpieczenstwa jaki ze strony ryby moze grozi¢ or-
ganizmowi ludzkiemu.

Ryba morska zyjac z reguly w wodzie czystej, nie-
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zakazonej bakteriami chorobotwdrczymi dla czlowieka
jest w zasadzie w momencie towu pod wzgledem cho-
rob zakaznych bezpiecznym surowcem przetwdrczym
i artykutem spozywczym. Dopiero zetkniecie sie z sie-
cig czy poktadem kutra lub trawlera stwarza mozli-
wosé¢ zakazenia ryby wiloskowcem rézycy. Na statek
rybacki bakterie te przenosza rybacy na rekach lub
na odziezy. W wypadku ryby stodkowodnej zakaze-
nie jest jeszcze tatwiejsze, poniewaz przebywa ona
stale w wodzie, w ktérej bakteria ta czesto znajduje
sie. Do wody w rzece lub stawie moze witoskowca
rozycy wnie$¢ cztowiek czy tez moze on sam przedo-
sta¢ sie ze $ciekami z hodowli $win, ewentualnie
z woda podskorna.

Wida¢ z tego, ze zakazenia ryby morskiej przy
wlasciwym przestrzeganiu zasad higieny mozna uniik-
na¢, natomiast ryba stodkowodna styka sie'z bakterig
juz w $rodowisku wodnym i dlatego wymaga szcze-
gblnej ostroznosci przy obrébce.

Schorzenie wywotane przez witoskowca rézycy wy-
stepuje do$¢ czesto u oséb zatrudnionych w kuchniach
przy sporzadzaniu .positkébw i z tego powodu jest zali-
czone do grupy choréb zawodowych. Do zakazenia
wioskowcem rézycy moze dojs¢ tylko wtedy, gdy sko-
ra jest uszkodzona i bakteria moze przedostaé sie
pod nig. Przy wtargnieciu do rany wloskowiec znaj-
duje odpowiednie warunki rozwoju i wywotuje miej-
scowe zmiany chorobowe. Nasilenie choroby zalezy
od ilosci bakterii, ktére wniknety do rany. Przy sil-
nym zakazeniu moga wystgpi¢ duze pecherze wypet-
nione jsurowiczo-krwawym pitynem, ktére otoczone sag
silnie obrzeknietag skérg i pasem zaczerwienienia. W
takich wypadkach wezly chtonne sg obrzekte i bo-
lesne. Gdy schorzenie wystepuje w formie fagodniej-
szej powstaje sinawo-czerwona zmiana na goracej
skérze. Na obwodzie zmienionej skéry moze wystgpié
obrzek.

Pierwsze objawy chorobowe mogag wystgpi¢ juz po
24 godzinach, czasem zdarza sie jednak, ze wystepuja
po 4 dniach. Nasilenie objawéw trwa. okoto 7 dni,
a potem przez 7 — 10 dni utrzymuje sie jednakowy
stan choroby. Na ogét choroba przebiega tagodnie, w
wyjatkowych wypadkach moze jednak wystgpi¢ bo-
lesno$¢ stawéw potozonych nawet daleko od miejsca
zranienia i utrzymywaé sie przez okres kilku mie-
siecy.

Z powyzszego wynika, ze przed przystgpieniem do
sprawiania ryby pierwsza czynnoscig pracownika win-
no by¢ sprawdzenie stanu swych rgk. O ile. istnieje
nawet drobne zranienie nalezy czynnosci przekazaé
innej osobie. W wypadku, gdy jest to niemozliwe ra-
ne nalezy przed .pracg dobrze zaopatrzy¢ i natozyé
gumowa rekawice ochronnag. Réwniez po zakorczeniu
pracy nalezy jeszcze raz rane wydezynfekowac i owi-
ng¢. Jezeli skaleczenie nastgpito podczas obrébki ry-
by prace nalezy natychmiast przerwaé¢, a rane wyde-
zynfdkowaé¢ i owingé. Do dezynfekcji nie nalezy uzy-
waé¢ wody utlenionej, skuteczniejszym $rodkiem w tym
wypadku jest jodyna.

Do bakterii nie zauwazonych do tej pory u ryb
morskich, a ktére wystepuja u ryb stodkowodnych
naleza pateczki rzekomo-durowe, ktére w pewnych
wypadkach moga sta¢ sie przyczyng zachorowania
niektérych gatunkéw ryb, np. pstraga.

W zwigzku z tym, ze obecno$¢ bakterii stwierdza
sie nie tylko na skérze, ale tez w przewodzie pokar-
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mowym ryby stodkowodnej nalezy przy jej obrébek
szczegoblnie ostro wymagaé przestrzegania przepisow
sanitarnych. O ile przy rézycy narazony byt gtéwnie
pracownik zajety sporzadzeniem ryby, to w tym wy-
padku niebezpieczenstwo grozi rowniez konsumentowi.
Jednoczes$nie niedostateczne oczyszczenie stotéw po
sprawianiu ryby, naczyn, z ktéorymi miata ona kon-
takt, rak itp. moze spowodowaé¢, ze inny produkt
przerabiany pdzniej zastanie zakazony tymi samymi
bakteriami, co stanie sie przyczyng masowych zatrué
pokarmowych. Obowigzujagce zarzgadzenie, wymagaja-
ce oddzielnych miejsc dla obrébki ryby surowej,
ewentualnie specjalnie do tego celu przeznaczonych
stolnic, podyktowane jest miedzy innymi podanymi
wyzej wzgledami.

Précz wymienionych schorzen natury bakteryjnej
przy obrébce niektérych gatunkéw ryb moga u pra-
cownikéw wystgpi¢ schorzenia wywotane innymi czyn-
nikami. | tak po patroszeniu makreli moze wystapié¢
na rekach zapalenie skéry zwane ,red feed“ objawia-
jace sie opuchnieciem, zaczerwienieniem oraz drobny-
mi wrzodami na dioni i miedzy palcami. W odr6znie-
niu od rézycy schorzenie to wywotane przez skorupia-
ki, ktérymi zywi sie ryba i znajdujace sie w jej prze-
wodzie pokarmowym trwa krécej i wygojenie naste-
puje szybko. W Polsce najwieksze nasilenie tej cho-
roby wystepuje w sezonie makrelowym, tj. od paz-
dziernika do grudnia, a réwniez w marcu i kwietniu
gdy makrele importuje sie z Danii.

Do schorzen, ktére wystepujg u cztowieka na sku-
tek nieostroznego obchodzenia sie z ryba nalezy za-
kazenie jadami fizjologicznymi. Jady wystepuja
u niektérych ryb — w Polsce u karmazyna. Ryba ta
bywa okresami potawiana masowo i \ytedy oddaje sie
ja do przetwérstwa lub tez w stanie surowym trafia
do handlu i zaktadéw zywienia zbiorowego. W pierw-
szych trzech promieniach jej ptetwy grzbietowej znaj-
duje sie silny jad. Mieso natomiast jest nie tylko
zdatne do spozycia, lecz nawet bardzo smaczne dzie-
ki zawartosci tluszczu. Jad w wypadku skaleczenia
promieniem moze wywota¢ schorzenie u cztowieka ob-
rabiajgcego rybe. W miejscu ukiucia powstaje za-
czerwienienie i obrzek. Stan chorobowy czesto ulega
nasileniu ‘powodujac obrzek catej reki. Schorzeniu
temu towarzyszy duza bolesno$¢ i wystepuja charak-
terystyczne rwania w zakazonej rece. Ostry stan cho-
robowy trwa 3 — 4 tygodnie.

Oddzielng grupe schorzen wystepujgcych u czlowie-
ka na skutek kontaktu z rybg wywotujga jednostki,
pasozytnicze. Znane sg dwie tego rodzaju choroby.
Jedna z nich wywotuje tasiemiec zwany bruzdogtow-
cem szerokim, ktéry u ryb wystepuje w formie roz-
wojowej tzw. wagra. Wagier spozyty przez cziowieka
rozwija sie w tasiemca, ktéry moze osiggngé 8 -r- 9
metrow dlugosci. Wagry tego tasiemca wystepuja
gtéwnie w tkance szczupaka, mietusa, tososia i lipie-
nia.

Bruzdogtowiec szeroki moze nie wywolywaé u czto-
wieka objawéw chorobowych widocznych na zew-
natrz w formie wyraznej. NajczesSciej sg to lekkie za-
burzenia zotagdkowe-jelitowe, powodujgce nudnosci,
czasem wymioty, biegunke. Zmniejsza sie wydziela-
nie soku zotadkowego i w koncu dochodzi do wychu-
dzenia. W efekcie kofncowym stwierdza sie niedokrwi-
stos¢. W organizmie ludzkim pasozyt ten moze zy¢ do
14 Iat.
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Drugie schorzenie pasozytnicze, wystepujace jednak
bardzo rzadko u cztowieka nastepuje w wyniku spo-
zycia miesa ryby zawierajgcego forme rozwojowa
przywry. Forma rozwojowa przywry (Opisterchie feli-
neus) zyje w miesniach ryb stodkowodnych takich jak
ptotka, karp, lin, leszcz i inne. W organizmie cztowie-
ka przemienia sie w dojrzalg przywre, ktéra usadawia
sie w przewodach zéiciowych i nastepnie wywotuje
schorzenia watroby. Zakazenie pasozytem moze nasta-
pi¢ po spozyciu niedogotowanego miesa.

Omoéwione powyzej jednostki chorobowe, ktore wy-
stepuja u czlowieka na skutek kontaktu z rybag nie
przekres$lajg jej znaczenia jako jednego z najzdrow-
szych produktéw spozywczych. Artykut ma jedynie
na celu wskazanie na konieczno$¢ $cistego przestrze-
gania zasad higieny tak przy przerébce jak i obra-
bianiu ryby zaréwno w interesie pracownika jak
i konsumenta.

Stanistaw ZALESKI

Wptyw wielkosci i ksztaltu ziemniakoéw oraz warzyw

na ilos¢ odpadkéw

KZY mechanicznym obieraniu wielko$¢ i ksztatt

ziemniak6éw oraz warzyw wywiera duzy wpltyw na
ilos¢ odpadkéw. Celem przekonania sie, jakie sa roz-
nice w ilosci odpadkéw przy obieraniu réznych ziem-
niakéw, przeprowadzono prébne obieranie maszyno-
we w dwoéch oddzielnych zaktadach zywienia zbioro-
wego dwéch réznych pod wzgledem jakos$ci partii
ziemniakéw. W pierwszym zaktadzie byly gorsze ziem-
niaki, w drugim lepsze. Do préby w kazdym z tych
zakltadéw wysortowano 3 partie ziemniakéw: duze,
Sredniej wielkosci i mate. Czwartg partie obierano
bez przebierania, czyli tzw. ziemniaki mieszane. Wyni-
ki préby byly nastepujace:

Zaktad pierwszy Zaktad drugi
=} ! '
=R 2 =B
2% God. Ef o8
Rodzaj g—%> §°—Ega %gg 88_5_2:
ziemniakéw o3 o.g_g._gE 0052 Eg:._'é
oo . - 352
$8% Zs9sES> E8% 22Eeds
Sze 38295 Si» NEsIUA
2o% w@toond 0EZs G555
ax E ~Jdooco ax g Jdooco ¥
duze 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
Sredniej wiel-
kosci 23,0 35,0 13,95 22,30

Z powyzszego zestawienia wynika, ze najmniejsza
ilos§¢ odpadkéw jest przy ziemniakach $redniej wiel-
kosci tzw. $redniakach, wieksza przy ziemniakach
drobnych, jeszcze wieksza przy ziemniakach miesza-
nych, a najwieksza przy ziemniakach duzych. Takie
wyniki wyjasni¢ mozna tym, ze ziemniaki $rednie sag
najbardziej kuliste, maja wyréwnanag wielko$¢. Uta-
twia to rbwnomierne przemieszczanie sie ich w cylin-
drze maszyny, a tym samym réwne obcieranie na-
skoérka, co w efekcie daje najmniejsze ubytki. Ziem-
niaki drobne, wprawdzie sg tez kuliste i dobrze sie
mieszajg, to jednak ich powierzchnia ulega szybszemu
obtarciu, widocznie wskutek predszego mieszania, dla-
tego wykazujg wieksze ubytki.

Przy surowcu mieszanym o ré6znej wielkosci i roz-
nym ksztalcie podczas wirowania cylindra, sita od-
Srodkowa odrzuca w pierwszym rzedzie do $cianek
tracych bulwy najciezsze o ksztattach regularnych. Du-
ze ziemniaki porywajg za sobg $rednie i mate, ktére
wchodzg w wolne przestrzenie. Przy $ciance tracej

najdiuzej jednak pozostajag najwieksze bulwy, ponie-
waz dziata na nie stosunkowo najwieksza sita od-
Srodkowa, dlatego tez wychodzg one z maszyny naj-
bardziej obtarte.

Uktadanie sie¢ ziemniakéw w cylindrze przy ruchu obro-
towym: a — ziemniaki wyréwnane $redniej wielkos$ci:
b — ziemniaki mieszane.

Ziemniaki duze wykazujg najwieksze ubytki ponie-
waz zazwyczaj maja -ksztalt nieregularny, wydiuzony
i w cylindrze obieraczki przy ruchu wirowym Zle sie
przemieszczaja, wskutek czego i obieranie jest nie-
robwnomierne.

Réznica miedzy ubytkami mieszanych i $redniej
wielkosci ziemniakéw wynosi okoto 8% na niekorzysé
pierwszych. W wielkiej masie przerabianych ziem-
niakéw przez zaklady zywienia zbiorowego oszczed-
no$¢ 8% masy towarowej daje wiele tysiecy ton ziem-
niakéw rocznie. Celowe wiec jest zaopatrywanie za-
ktadéw zywienia zbiorowego w ziemniaki sortowane.
Drobne bulwy nadajg sie na pasze, duze za$ tatwiej
jest obiera¢ recznie w gospodarstwie domowym. Do
obierania maszynowego, powinny byé dostarczane
'ziemniaki $redniej wielkosci.

Uwagi dotyczace ziemniakéw odnoszg sie w duzej
mierze do warzyw jak: marchew, buraki, czy brukiew,
,ktére moga by¢ obierane mechanicznie. Do obierania
maszynowego nadajg sie warzywa gtdwnie ksztatu
kulistego. Mozna jednak obiera¢é maszynowo warzy-
wa o ksztalcie podtuznym, jak marchew i pietruszr
ka. Nalezy wtedy uprzednio posegregowac je pod wzgle-
dem wielkos$ci i grubosci. Szituki cienkie i diugie w
czasie obrobki tatwo sie thmig. Wyréwnane co do
wielkosci korzenie warzyw znacznie réwnomierniej
sie obierajg i daja mniejsze ubytki niz mieszane. Po
przesortowaniu warzywa powinny byé oczyszczone
z lisci i cienkich korzonkéw, a nastepnie doktadnie
optukane z ziemi i piasku.

Mgr inz. CZ. TEDERKO
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W  wojewoédztwie stalino-
grodzkim przybywa na wsiach
coraz wiecej wzorowych go-
spéd o estetycznym wygladzie
zar6bwno zewnetrznym, jak
wewnetrznym, o] obstudze
grzecznej, schludnej i kultu-
ralnej.

Chtopi do wzorowej gospo-
dy chetnie przychodzg nie
tylko, aby spozy¢ positek, ale
rowniez aby przeczyta¢ gaze-
te czy czasopismo, postuchaé
radia, wypoczaé i porozma-
wia¢ z sgsiadami. Dlatego te-
go rodzaju gospoda staje sie
jednym z wazniejszych os$rod-
kéw spoteczno-politycznych na
wsi, oraz wywiera powazny i
gteboki wpltyw na okolice.

W gospodzie winni by¢ ob-
stuzeni we wtasciwy sposéb
nie tylko chtopi miejscowi. Z
ustug gospody korzystajg réw-
niez przyjezdni, wczasowicze,
wycieczki, letnicy i to musza
mie¢ na uwadze zaréwno kie-
rownicy, jak i zatogi gospéd.
Bowiem w duzej mierze w za-
leznosci od tego jak zostanie
obstuzony $wiat pracy z mia-
sta, wyrobi sobie zdanie o da-
nej wsi i jej mieszkancach.

Z przodujacych gospéd wo-
jewédztwa  stalinogrodzkiego
przedstawiamy: bufet gospody
Jasienica -z powiatu bielskiego
(zdjecie u goéry na lewo), sale
konsumpcyjng w  gospodzie
Swierklaniec z powiatu tar-
nogoérskiego (u gory na prawo)
i zatloge (na dole) oraz (w $rod-
ku) gospode ,Pod Skrzycz-
nem“ w gminie Szczyrk.



KORZYSTAMY Z DOSWIADCZEN KRAMOW DEMOKRACJI LUDOWEJ

Christo CHADZINIKOLOW

Stotdirki robotnicze m BRL

PRZESZtOSCI burzuazja bulgarska nie trosz-

czyta sie o otwieranie stotowek i bufetéw przy
zaktadach przemystowych i instytucjach, a jezeli uru-
chamiata przy fabrykach jadtodajnie i sklepy to tylko
Po to, aby osiaggng¢ dodatkowe zyski.*) Sprzedawano
tam niskiej jakosci towary, produkty zywnio$ciowe
i napoje po wysokich- cenach.

Liczni robotnicy i pracownicy umystowi nie chcac
korzysta¢ z takich jadtodajni przynosili ze sobg positki
z domu, ktére spozywali siedzac na ziemi W poblizu
fabryki, skfadu tytoniowego czy innego przedsiebior-
stwa. Najczesciej byt to chleb z czosnkiem, kiszone
ogarki, pomidory przyniesione w starej puszce od kon-
serw.

Po 9 wrzes$nia 1944 r. wtadza ludowa catkowicie prze-
jeta na siebie troske o zywienie ludzi pracy. Specjalng
uwage zwrécono na przedsiebiorstwa zywienia zbioro-
wego przy instytucjach i fabrykach — na stotéwki
i restauracje. W koncu 1952 r. w Bulgarskiej Republi-
ce Ludowej bylo 1212 stotéwek obstugujgcych 108 690
stotownikéw. Obecnie liczba -stotdwek wzrosta do 2 046,
a zywi sie w nich 202 250 robotnikéw i urzednikéw.
Stotéwki obstugujg 45°%0 gdérnikéw, 38% robotnikéw
budowlanych, 33% robotnikéw przemystu ciezkiego i
energetycznego. W wielu przedsiebiorstwach i zakila-
dach procent stotujacych sie jest znacznie wyzszy. Na
przyktad w stotéwkach zaktadéw hutniczych im. Le-
nina zywi sie 93% zalogi, w zaktadach chemicznych
im. G. Dymitrowa liczba stotujgcych sie dochodzi do
69°/o, w batowskiej elektrowni wodnej — 79%.

W celu zapewnienia ludnosci pracujacej tanich i war-
tosciowych positkéw wiadza ludowa stworzyta przed-
siebiorstwom zywienia zbiorowego przy fabrykach i in-
stytucjach daleko lepsze i korzystniejsze warunki niz
zakladom zywienia’ zbiorowego w sieci handlowej.
Zgodnie z uchwatg rady ministrow z dnia 15 wrzes-
nia 1953 r. o polepszeniu wyzywienia i obnizeniu den
w stotéwkach, przedsiebiorstwa i instytucje obowigza-
ne sg ponosi¢ koszty stotéwek w zakresie transportu,
osSwietlenia, ogrzewania, wody, czynszéw dzierzawnych,
remontu kottéw i piecéw, bezpieczenstwa i higieny
pracy. W stotowkach, w ktérych zywi sie mniej niz
80 pracownikéw, przedsiebiorstwa i instytucje optaca-
ja tez kucharzy. Przedsiebiorstwa i instytucje obowig-
zane sg umieszczaé w swoich planach inwestycyjnych
odpowiednie S$rodki na budowe pomieszczen dla za-
ktadéw zywienia zbiorowego oraz na zakup niezbedne-
go inwentarza. W planie finansowym przedsiebior-
stwa czy w budzecie instytucji przewidziane sg $rod-
ki obrotowe dla stotowek. Bank Panstwa udziela kre-
dytow na zakup zapaséw zimowych. Stotéwki zwol-
nione sg od podatku od obrotu, ktéry ptaéa inne za-
ktady zywienia zbiorowego. Ksiegowos$cig i zaopatrze-
niem niewielkich stotéwek zajmuje sie bezptatnie per-
sonel danego przedsiebiorstwa.

/Stotéwkom panstwowych gospodarstw rolnych i o-
Srodk6w maszynowo-traktorowych przyznano jeszcze

*) Tlumaczenie artykutu napisanego przez autora butgar-
skiego dla czytelnikéw ,,Zywienia Zbiorowego".

wieksze ulgi. Na przykiad niezaleznie od liczby sto-
townik6éw przedsiebiorstwo utrzymuje kucharza, do-
starcza produktéw z wiasnego gospodarstwa itd.

Dla wiekszego urozmaicenia positkéw i obnizenia ich
cen panstwo popiera organizowanie przy stotdwkach
gospodarstw pomocniczych: tuczami $win, ferm mlecz-
nych i gospodarstw warzywnych, ktére dostarczajg sto-
towkom dodatkowo miesa, mleka, warzyw. Produkty
te nie sg obcigzone zadnymi podatkami. Ceny ich, usta-
lone na poziomie kosztu wiasnego, nie moga przewyz-
sza¢ panstwowych cen detalicznych. Azeby admini-
stracja stotdbwek nie zatrudniata zbednego personelu,
co w konsekwencji prowadzi do podniesienia cen zy-
wienia robotnikéw i pracownikéw umystowych, rada
ministréw zatwierdzita typowe etaty, ktére okreslaja
liczbe personelu administracyjno-kierowniczego i pro-
dukcyjnego w zaleznosci od ilosci konsumentow.

W wyniku usprawnienia organizacji oraz przejecia
przez panstwo czesci kosztéw zwigzanych z przygo-
towaniem positkéw, ceny dan w stotdwkach powaznie
obnizyty sie. Na ich zmniejszenie miata tez wptyw Kkil-
kakrotna obnizka cen na produkty. Sama tylko obniz-
ka cen w konhcu | kwartatu 1954 r. spowodowata obni-
zenie cen: na zupy miesne o 11%, na siekane migso-
z ziemniakami o 6,25%, na porcje wieprzowiny z ry-
zem o 14,28%, na kotlety smazone o 8%.

Z dnia na dzien poprawia sie wyposazenie stotéwek
i podnosi kultura obstugi konsumentéw. Kuchnie wielu
stotdwek otrzymaty elektryczne maszynki do miele-
nia miesa, maszyny do obierania ziemniakéw,' mycia
naczyn itp. Utatwia to prace personelu i zwieksza
jej wydajnos$é, a w rezultacie znajduje wyraz w obni-
zonych cenach zywienia.

Ministerstwa i resorty starajg sie wyposazy¢ w roz-
nego rodzaju przyrzady i naczynia kuchenne nie tylko
nowe stoldwki, ale takze czynne juz od dawna. Srodki
na te cele przewidziane sa w planach inwestycyjnych
i w funduszach dyrektorskich, ktérymi dysponuja
wszystkie przedsiebiorstwa.

Stotéwki migszczg sie w obszernych salach, pieknie
ozdobionych i zradiofonizowanych. Stoly nakrywane
sg biatymi obrusami, na kazdym stole wazon z kwiata-
mi. Przyjemnie spozywa sie obiad w stotdwce zakia-
déw budowy parowozéw i wagonéw im. G. Dymitro-
wa, w fabryce ,Buigaria“, w zakladach aparatury
elektrycznej wysokiego napiecia im. Wasyla Kolarowa,
w cukrowni im. Dymitra Blagojewa. Positki sg uroz-
maicone, robotnicy wybierajg obiady i kolacje wedtug
swego upodobania, w stotéwkach bowiem gotuje sie
zwykle od 7 do 27 ré6znorodnych dan.

Przy wielkich zaktadach, przedsiebiorstwach i insty-
tucjach obok zwyktych stotéwek istnieja specjalne
stotowki leczniczo-dietetyczne, gdzie positki przygoto-
wuje sie pod okiem lekarza dietetyka. Liczba takich
stotéwek z roku na rok wzrasta. Robotnicy i pracow-
nicy umystowi przestrzegajagcy diety moga leczy¢ -sie
nie przestajac pracowac.

W 1952 r. w Butgarskiej Republice Ludowej czynne
byly 42 stotéwki dietetyczne, w r. 1953 — 260. Plan na
r. 1954 przewidywat otwarcie 400 nowych stotéwek
dietetycznych, w pierwszym poétroczu 1954 r. urucho-
miono ich 250. Zywienie dietetyczne wzmacnia zdrowie
robotnikéw i przyczynia sie do wzrostu wydajnosci pra-
cy. Na przyktad robotnikom zatrudnionym w okregu
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Kacik rosyjski w restauracji ,,Balkanturist® w Sofii

ohaskowskim, ktérzy stotowali sie w Il kwartale ub. r.
w dietetycznych stotéwkach, przybyto $rednio na wa-
dze po 3,5 kg, przy czym kazdy z nich wykonywat prze-
cietnie 137% normy.

Panstwo stotéwkom dietetycznym przychodzi z po-
mocg pokrywajac czes¢ wydatkéw z funduszu ubez-
pieczen spotecznych. W 1954 r. na uzupeinienie wy-
datkéw zwigzanych z zywieniem dietetycznym prze-
widziano kwote 3800 tys. lewow.

Wszystkie przedsiebiorstwa i instytucje Butgarskiej
Republiki Ludowej majag obowigzek organizowaé sto-
téwki dla robotnikéw i pracownikéw umystowych. Nie-,
wielkie przedsiebiorstwa, nie majgce odpowiednich
warunkéw do prowadzenia samodzielnych stotéwek,
musza zapewni¢ personelowi mozno$¢ korzystania z
obiadéw w najblizszych stotéwkach i ponosi¢ zwigza-
ne z tym wydatki.

Pracag stotowek kierujg kierownicy przedsiebiorstw
i instytucji, a kontrolujg ja komisje spoteczne zwigz-
kéw zawodowych. Kierownik stotowki obowigzany jest
do comiesiecznego sktadania sprawozdan przed stotow-
nikami. Na zebraniach stotownicy omawiaja prace sto-
téwek- i wysuwaja swoje zadania na najblizszy okres.
Niektére resorty i ministerstwa majg oddzialy, ktére
kierujg, kontroluja i planujg prace stotéwek.

Ministerstwo handlu wewnetrznego kieruje dziatal-
noscig wszystkich stotéwek w kraju, kontroluje i u-
dziela wskazéwek stotdbwkom w zakresie organiza-
cji, ustala ceny orientacyjne.' Ministerstwo kontroluje
stotowki korzystajagc z bezposredniej pomocy Central-
nej Rady Zwigzkéw Zawodowych. Kontrola taka
pozwala na wglad w prace wszystkich stotéwek, a jed-
noczes$nie utatwia biezace usuwanie niedociggniec.

wptyw na podniesienie tezyzny fizycznej

\a .poitce ludzi.
KSIEGARSKIE]

. 4
Wiadystaw Kierst. NAUKA O ZYWIE-
NIU ZDROWEGO | CHOREGO CZtO-

odzywianiu.

WIEKA. Panstwowy Zaktad Wydaw-
nictw Lekarskich, Warszawa 1954 r.
str. 624. P
rzysci.
W przedmowie do ksigzki autor stwier-
dza m. in., ,dietetyka stala sie oregzem w Praca dzieli
reku lekarza walczagcego o zdrowie“, a czesci:

zastosowanie w praktyce tych wszystkich
zdobyczy, jakie ma dzisiaj nauka w za-
kresie zywienia, bedzie miato olbrzymi
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pracy jest wigec u-
lekarzy Wiedzy o
Nie znaczy to jednak, ze
jakkolwiek ksigzke opracowano gtow-
nie z punktu widzenia medycyny nie
moga jej przestudiowaé¢ zywieniowcy, a
przynajmniej zapoznanie sie z pewnymi
jej partiami przyniostoby im duze ko-

Celem mniejszej
powszechnienie ws$réd

na 6 zasadniczych

1) wiadomosci ogélne,
* 2) produkty spozywcze,
3) przyrzadzanie pokarmow, tym, tj. w stotdwkach dla pracownikéw

Restauracja stotéwki to Burgas

Cenne doswiadczenia radzieckie wywieraja pozy-
teczny wplyw réwniez i w dziedzinie zywienia zbio-
rowego. Za przykladem stotéwek w ZSRR zatogi wiel-
kich restauracji w miastach obejmujg opieke nad sto-
téwkamj osrodkéw maszynowo-traktorowych i pan-
stwowych gospodarstw rolnych. Na przyktad restaura-
cja ,Rozowa dolina® w Sofii opiekuje sie stotéwka
osrodka maszynowo-traktorowego we wsi Wrybnica
obwodu sofijskiego. Kucharze i. kelnérzy restauracji co
tydzien odwiedzaja stotéwke OMT, pomagaja w zorga-
nizowaniu pracy, przygotowaniu positkéw i obstuze-
niu konsumentéw. Dzieki tej pomocy praca stotowki
osrodka maszynowo-traktorowego ulegta poprawie.

VI Zjazd Komunistycznej Partii Butgarii w koncu lu-
tego i na poczatku marca ub. r. postawit jako gtéwne
zadanie drugiego planu piecioletniego — szybkie pod-
niesienie poziomu materialnego i kulturalnego ludnosci
pracujacej.

Wykonujac uchwaly VI Zjazdu Partii Rada Mini-
strow i KC Komunistycznej Partii Butlgarii powziety
specjalng uchwate o dalszym rozwoju handlu i popra-
wie .zaopatrzenia ludnos$ci pracujacej. Uchwata prze-
widuje podjecie szeregu $rodkéw zapewniajacych roz-
woj zywienia zbiorowego zgodnie z rosngcymi potrze-
bami robotnikéw i pracownik6w umystowych.

Obecnie gtéwny nacisk ze strony ministerstwa han-
dlu wewnetrznego, przedsiebiorstw, przy ktérych zor-
ganizowane sg stotowki, oraz zwigzkéw zawodowych w
dziedzinie zywienia zbiorowego jest potozony na zwiek-
szenie liczby stotownikéw. Mozna to osiagng¢ droga
polepszenia jakos$ci zywienia oraz obnizenia cen po-
sitkbw. Troska partii i rzagdu w zakresie zywienia zbio-
rowego jest rekojmia, ze zadanie to uda sie wykonac.

4) odzywianie czlowieka zdrowego,

5) odzywianie cztowieka chorego,

6) zakornczenie; tabele i normy od-
zywiania; skorowidz nazwisk autoréw;
skorowidz rzeczowy.

Na wstepie autor daje =zarys historii
rozwoju nauki o zywieniu podkres$lajac
wktad naukowcéw polskich do tej dzie-
dziny wiedzy, W czeéci czwartej o od-
zywianiu cztowieka zdrowego znajduje-
my m. in. rozdziaty o odzywianiu w o-
kresie cigzy i karmienia, w wieku star-
szym, o odzywianiu w przemy$le, woj-
sku i lotnictwie oraz o odzywianiu spor-
towcéw. Zawarte tam uwagi winny by¢
wykorzystane przy zywieniu zamknie-



zatrudnionych w przemyséle, lotnictwie
itp.
W trzeciej czeéci o przyrzadzaniu po-

karmoéw autor daje og6lne wiadomosci z
zakresu urzgdzenia i wyposazenia kuch-
ni, charakteryzuje najwazniejsze sposoby
przygotowywania positkébw, omawia kwe-
stie zmian zachodzgacych w produktach
spozywczych w czasie ich przechowywa-
nia oraz zagadnienie magazynowania.
Na zakonczenie wypada zaznaczy¢, ze
autor starat sie w swojej pracy omoéwié
najnowsze osiggniecia nauki w dziedzl-
nie zywienia i naswietlit wyczerpujgco
zaréwno problem zywienia cztowieka
chorego, jak i zdrowego.
, Ksigzka jest najpowazniejszg pozycja
wydawniczg w zakresie zywienia czto-
wieka w Polsce Ludowej,

Wactaw Szubert, ZAGADNIENIA PRA-
WNE OCHRONY PRACY. Panstwowe
Wydawnictwa Techniczne, Warszawa
1954, str. 54, cena zt 3.

Broszura stanowi nastepng pozycje z
cyklu ,Biblioteczka Wyktadowcy BHP*“.
W omawianej ipracy mozna wyr6znic
trzy podstawowe czeéci, a mianowicie
cze$¢ poswiecong zagadnieniom praw-
nym ochrony ipracy w Polsce Ludowej,
czg$¢ —f spraiwom nadzoru nad warun-
kami pracy oraz cze$¢ omawiajagcg za-
sady odpowiedzialno$ci za naruszenie
przepiséw o ochronie pracy i za wy-
padki przy pracy.

Ustawodawstwo ochronne dzieli sig na
dwie zasadnicze cze$ci. Pierwsza grupa
przepiséw dotyczy przede wszystkim
spraw bezpieczenstwa i higieny prze-
mystowej i ma z,astosow-anie do wszyst-
kich pracownikéw. Odno$nie przepiséw
majacych szeroki zasieg z uwagi na ich
duzag ilos¢ autor nie daje ich streszcze-
nia, a poprzestaje na zwrdceniu uwagi

na gtéwne zagadnienia bezpieczenstwa,
ktére tymi przepisami sa normowane.
Natomiast zamieszcza wykaz rozporza-

dzen, ktére nalezg do przepiséw o -cha-
rakterze 'branzowym. Druga grupa justa-
wodawstwa ochronnego to przepisy do-
tyczagce pracy kobiet i miodocianych,
okre$lajace prace zabronione dla jkobiet
1 dla ‘'mtodocianych, ustalajgce prawa
pracownic w okresie ~ciazy i macie-
rzyAstwa i obowigzki nauki jzawodu w
stosunku do matoletnich, w broszurze
ten dziat przepiséw poruszony jest bar-
dziej ogédlnikowo.

Moéwigc o ‘podstawach prawnych
ochrony pracy w -Polsce Ludowej -autor
na ‘'pierwszym 'miejscu wymienia Kon-
stytucje PRL, ktéra w szeregu artyku-
téw formutuje podstawowe prawa joby-
wateli w zakresie ochrony pracy. -Na-
stepnie wedlug kolejnosci wynikajgcej
ze znaczenia omawia ustawy i dekrety,
rozporzagdzenia i uchwaly' Prezydium
Rzadu, przyktadowe zarzadzenia, in-
strukcje i okdlIniki majgce duze zna-
czenie praktyczne. Zwraca uwage na
znaczenie zbiorowych umow zawie-
ranych przez zwigzki zawodowe @z
jedno,stkami administracji gospodarczej,
ktére obejmujg na. in. postanowienia
normatywne dotyczagce ochrony pracy.
W czeéci -broszury posSwieconej kwe-
stiom nadzoru nad warunkami pra-cy
autor omawia znaczenie panstwowej i
spotecznej ingpukcjl pracy, przy kohcu
broszury -charakteryzuje rodzaje odpo-
wiedzialno$ci, jakie pocigga za sobag
nieprzestrzeganie przepis6w o ochronie
Pracy.

browary,

Prziffiominamtj
0 zarzadzeniach i fipzenisack

Ceny na winogrona importowane. Pan-
stwowa Komisja Cen pismem z 11.IX.
1954 r. Nr 5-HI-51-35/54 ustalita cene 1
porcji (150 g) winogron importowanych
wegierskich na 280 zt, butgarskich — 2,30
zt. Cena ta obowigzuje wszystkie zaktady,

zywienia zbiorowego niezaleznie od ich
kategorii.

Kontrola zakupu materiatow. Gtéwni
ksiegowi w niedostatecznym  stopniu

przestrzegaja obowigzkéw kontroli za-
kupu materiatow, wynikajacych
chwaty Rady Ministréw z 20.1.1950 r. w
sprawie (praw i obowigzkéw gtéwnych
ksiegowych. W zwigzku z tym Departa-
ment Ksiegowos$ci MHW przypomina, ze
gtowni ksiegowi obowigzani sg wzméc
kontrole nad zakupami materiatowymi,
a zatem bada¢ «czy zamierzony zakup

Z u-

mieéci sie w ustalonych dla, danego
przedsiebiorstwa limitach finansowych
zakup6éw oraz w normatywach. W zad-

nym wypadku nie wolno tworzy¢ ponad-
normatywnych zapaséw materiatlowych.
W przypadku stwierdzenia nieprawidio-
woséci nalezy, natychmiast $rodki te
przeksiegowaé¢ na wtasciwe konta.

Optaty za korzystanie z bilardu. Pan-
stwowa Komisja Cen pismem z 2.iVII.
1954 r. polecita pobiera¢ optaty za ko-
rzystanie z bil-ardu w wysoko$ci 5 zt
za godzing. Powyzszg optate mogag po.
biera¢ jedynie te przedsiebiorstwa, kto6-
re posiadajg zezwolenie na prowadze-

nie gier rozrywkowych.

Ewidencja urzadzen w zaktadach ga-
stronomicznych. Minister Handlu Wew.
netrznego zarzadzeniem nr 308 z 7.VIII

1954 -r. uregulowal sprawe ewidencji i
prawidtowego wykorzystania urzadzen
gastronomicznych eksploatowanych w
zaktadach gastronomicznych. Kierowni-
ctwo zaktadéw obowigzane jest do sta-
tego sprawdzania przydatnosci wszyst.
ki-ch urzadzen i kwalifikowania w zalez-

nos$ci od ich stanu na urzgdzenia pot-
rzebne, zbedne, czynne, wymagajgce re.
montu, -wzglednie nadajace sig jedynie

na ziom. Dla dokonania wtasciwej oce-
ny powinna -by¢ powotana specjalna ko-
misja kwalifikacyjna w sktad 'ktérej win-

ni wejsé: kierownik zaktadu, ksiegowy,
mechanik lub jego- zastepca, ijwzglednie
pracownik obstugujgcy urzadzenia i

przedstawiciel rady zaktadowej, w mys$l
zarzadzenia kazda maszyna powinna po-
siada¢ karte ewidencyjng oraz .list gwa-
rancyjny podpisany przez pracownika ob.
stugujacego maszyne.

Racjonalny karm i zakup paszy dla
Swin. stwierdzono, ze system karmienia
Swin jest niewtasciwy i zadawanie pa-
szy $winiom odbywa sie bez miary i
wagi. Aby nie dopuséci¢ do takiej prak-
tyki, nalezy stosowa¢ normy karmy w
oparciu o przyktadowy zestaw paszy.
Dla zabezpieczenia wtasciwej kontroli
cata pasza powinna by¢ oddana maga-
zynierowi celem wpisania do kartoteki
i wyliczenia sie.

Stwierdzono réwniez, ze niektore za.
ktady zywienia zbiorowego nie zakupu-
ja najtanszej paszy odpadkowej, mimo
iz na Ich terenie istnieja mleczarnie,
miyny itd. Nalezy wigc wejs¢

w kontakt z najblizszymi zaktadam,
przemystu spozywczego i zawrze¢ umo-
we na odbiér potrzebnej paszy z odpad-
kéw na karme dla $Swin.

Zwrot kosztow wtasnych zwigzanych
z odwotaniem z urlopu. Uchwata Pre-
zydium Rzadu z 18 wrze$nia 1954 r. ure-
gulowata sprawe zwrotu kosztéw zwig-
zanych z odwotaniem z urlopu wypo-
czynkowego pracownikéw gospodarki
uspotecznionej. Zwrot kosztéw obejmuje
koszty podrézy do miejsca jpobytu i z
powrotem. W wypadku, gdy pracownik
przebywat w domu wypoczynkowym lub
kuracyjnym, prowadzonym przez FWP
wzglednie inna jednostke gospodarki
uspotecznionej, zwrot kosztéw obejmuje
rowniez optaty uiszczone za okres nie
wykorzystany na skutek odwotania z

urlopu. Decyzje o odwotaniu z urlopu
moze wyda¢ w wyjatkowym wypadku
jedynie kierownik zaktadu pracy.

Finansowanie zakupéw dokonywanych
na wolnym rynku. Wydziat Planowania
Obrotu Pienigznego Centrali NBP wyja$-
nia, ze przedsigbiorstwa zywienia zbio-
rowego .nie podlegajg zadnym ograni-
czeniom przy zakupie produktéw rol-
nych od producentéw| W zwigzku z tym
przedsiebiorstwa terenowe majg. prawo
Zaopatrywania si¢ u bezposrednich pro-
ducentéw w artykuty zywnos$ciowe, a
podejmowanie gotéwki ma ten cel nie

moze napotyka¢ na zadne trudnos$ci.
Przedsiebiorstwa, ktére napotkaja w
oddziatach NBP, na trudno$ci, powinny
zwr6ci¢ sieg do WOjew. Oddzialu NBP,
a w razie negatywnej odpowiedzi —
bezposrednio do swojej centrali.

Inkasowa sprzedaz wyrobéw wiasnej
produkcji. CZPG wuzupetnit zarzadzenie
nr 241 o zakazie sprzedazy kredytowej,
dopuszczajac obok sprzedazy gotéwkowej
sprzedaz w trybie inkasa bankowego.
Sprzedaz w trybie inkasa bankowego
dotyczy wyrobéw cukierniczych i gar-
mazeryjnych i moze by¢ udostepniana
jedynie jprzedsigbiorstwom wuspotecznio-
nym, nip. ZSS,. W jprzypadku sprzedazy
inkasowej po wydaniu towaru nalezy
wystawi¢ fakture i wezwanie jplatnicze
i najpézniej na trzeci dzien od dnia wy-
dania towaru ztozy¢ je w oddziale ban-
ku finansujacego. Po uplywie tego. ter-
minu traci si¢ prawo do wykorzystania
kredytu inkasowego.

Dodatek funkcyjny dla
kierownika zaktadu. W zaktadach zy-
wienia zbiorowego otwartych co naj-
mniej 12 godzin ng dobe i nie posiada-
jacych etatowego zastepcy kierownika,
mozna przyzna¢ pracownikowi zastepu-
jacemu kierownika dodatek funkcyjny
w wysokos$ci 76 zt. W wypadku nieobec-
noéci kierownika trwajgcej diuzej niz
miesigc, mozna wyptaci¢ dodatek funk-
cyjny pracownikowi zastepujacemu go

zastepujacego

pod warunkiem, ze zastepstwo zostalo
powierzone w sposéb formalny i ze jpra-
cownik zastepujacy ponosi petng odpo-

wiedzialno$¢ zwigzang z funkcjg kierow-
nika. Wyptata dodatkéw funkcyjnych
nie moze spowodowac przekroczenia
funduszu ptec.
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Poidka kuchnia iradniou/iaczna

TT/PRYMITYWNYM zyciu $redniowiecza duzo wagi przyktada-
v no do ,stotu chlebowego“, czyli do kuchni. Do rozwoju kuchni
polskiej w tym okresie przyczynily sie miasta. Miasta nasze
w owym czasie byly zaktadane na prawie niemieckim i miaty
przewaznie radcéw Niemcéw, stad Sredniowieczne stownictwo
kulinarne, w daleko wiekszym stopniu niz inne dzialy jezykowe,
obfituje w liczne wyrazy pochodzenia niemieckiego, czyli no tak
zwane germanizmy.

Dania kuchni w $redniowieczu byly tresciwe, chociaz niewy-
mys$ine. Na stole przewazalo pieczywo. Pieczywa i ciast wszel-
kiego rodzaju wypiekano mnéstwo odmian, butki i rogale zwane
podéwczas ornafkami — codziennie. Zemla, pierwotnie oznaczala
tylko make ciemna, pézniej takze bulke. Osuchem zwano co$
w rodzaju placka lub podptomyka. Znane byly tez strucle po-
chodzace z XV wieku, baby i kotacze, a takze jajeé¢zniki, mio-
downiki, pierniki nazwane tak od pieprzu angielskiego, z plac-
kéw — twaroznik, obarzanki i paczki — co$ w rodzaju sucharéw
w gestym, stodkim sosie.

W okresie postu Polacy posilali sie $wiezymi i suszonymi ry-
bami. Z morskich nierzadko podawano $ledzie lub jesiotra. Wy-
jatkowo natomiast na stole zjawiat sie wegorz, pstrag czy tosos.
Nie brakoioato i rakéw. Do potraw postnych zaliczano takze po-
lewke zwang zufkg. Rano przewaznie pito polewke z piwa lub
wina z grzankami. Dzieci natomiast dostawaly ,papine“ z roz-
gotowanej maki jeczmiennej.

Czesto spozywano galarety, zwane kwaszening albo nazimnem
oraz flaki. Raczono sie takze krupami, przy czym wieksze nazy-
wano babiemi zebami, drobne — zaspicg. Wszystkie potrawy do-
prawiano obficie korzeniami, przede wszystkim szafranem, cyna-
monem, imbirem i gozdzikami. Spozywano réwniez wiele maku.

Kuchnia w S$redniowieczu, jak juz zaznaczyliSmy, byta mato
urozmaicona, lecz ubéstwo rodzajéw potraw wynagradzano prze-
pychem. | pieczystemu i rybom nadawano dziwne ksztalty, bar-
wy oraz ozddbki.

Dziczyzny, z wyjatkiem ptactwa lesnego czy btotnego, nie po-
dawano wiele, najczesciej zajgce. Ze zwierzagt domowych przygo-
towywano wotowine, cielecine, baranine, $winine; z ptactwa do-
mowego — kurczeta i gesi tuczone. Do mies podawano sosy,
przewaznie stone.

Wiele spozywano jarzyn, a wiec ¢wikly, rzepy, grochu, march-
wi, sataty W poézniejszych czasach na $niadanie — réwniez ka-
lafiory, szpinak i szparagi. Niejednokrotnie st6t zastawiano ja-
godami lesnymi, poziomkami, malinami, jezynami.

Na wety, czyli na deser jadano zlocone orzechy, owoce, kon-
fitury migdatowe.

Poniewaz w tym czasie nie znano jeszcze widelcéw, a do misy
siegano rekami, przed positkiem na stole zjawiata sie miska
z woda i recznikiem, aby kazdy z biesiadnikébw mdégt umy¢
rece.

tyzke i n6z kazdy miat wiasne.! Do stotu zasiadano wedtug
godnosci i v)ieku. Stad nieraz o miejsce toczyty sie spory.

(ms)

ZACHOWUJ PODSTAWOWE ZASADY
HIGIENY W PRODUKCJI
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Z p«lisr

W bufecie KZG uj Radzyniu Podlaskim

stale walesajg sie dwa psy ,Zabka"

i ,Buldog". Sa to ulubiefcy kierownika

bufetu ob. Gawlowskiego, ktéry dla roz-

rywki szczuje nimi gos$ci, spozywajg-
cych obiady

Btyskotliwe rozrywki

SZTANDAR LUDU

Brudny i niechlujny bar PSS w To-
mmaszowie Lubelskim jest przytuliskiem

dla pijakéw i chuliganéw
Jaki kierownik — taki bar...
SZTANDAR LUDU

W barze mlecznym przy hotelu Nr 1

w Kradniku Fabrycznym sprzedawano

kanapki z mastem. Wszyscy konsumenci

zgodnie' stwierdzajg, ze o ile bulki sa

dostrzegalne, to masta na nich jednak
nie widac

— Nawet przez lupe nie moge dostrzec
tu masta...

SZTANDAR LUDU



NIEPOTRZEBNE DODATKI
1 DAWNIEJ | DzI$

Nierzadko zdarza sig, ze
.receptura” dania, ktéra o-
trzymaliS§my to zakladzie
gastronomicznym, ma co$
wspélnego z przepisem,
ktory  Wojski z wieko-
pomnego dzieta Adama
Mickiewicza pt. ,Pan Ta-
deusz“ zastosowal do przy-
rzagdzenia rosotu.

....rosot staropolski
cznie gotowany,

Dla ktérego pan Wojski
Z dziwnymi sekrety

sztu-

Wrzucit kilka peretek i
sztuke monety...”
Przepis troche dziwny,

ale chyba niemniej dziw-
ne wydaje sie dzisiajznaj-
dowanie w positkach wio-

séw. kawatkéw szmat czy
szkta, ktérych receptury
przeciez nie przewiduja,

GDY KIEROWNIK
ZAGLADA DO KIELISZKA

Najwiekszy
kopisarz na
XVII i
Krytow w
pt. ,Kot i
pisze:

~Juz bulgotaty
skwierczaly pateinie
wiec skoczyt na kieliszek.
To¢ nie ucieknie robota.
A przeciw szkodnictwu
myszek

na warcie postawit kota.
W szynku bawit chwile
krotka,

wraca, patrzy, kot w ka-
cie, przy nim kurze udko.
— A to tadnie, to taunie
— rozpoczyna kucharz —
Ja cie prosze pilnowag,
a ty tu buchasz?e).

Jakkolwiek jest to tylko
bajka, jednak kryje w so-
bie prawde. W niejednym

rosyjski baj-
przetom,e
XIX wieku Iwan
jednej z bajek
kucharz” tak

garnki,

zaktadzie chyba me ina-
czej dzieje s,e, gdy kie-
rownik zaglagda do kie-
liszka.

*)  Spolszczyt Benedykt
Hertz

NAJSTARSZE DZIELA
O SZTUCE KULINARNEJ

Najstarszy podrecznik
kucharski napisat Apiciusz
w Rzymie na diugo przed
naszag erg. W S$redniowie-
czu stawnym wydawca
pierwszego podreczn,ka ku-
linarnego stat sie francu-
skli rycerz Cuilleaume Fi-
rel.

Powszechnie uzywanym

podrecznikiem w okresie
renesansu byta .Sztuka
kuchenna", opracowana
przez wtoskiego kuchmi-
strza Scapii. W ksigzce tej
zada Scappi od kucharza
bezwzglednej trzezwosci

mkoniecznej do wyczuwania

smaku potraw, znajomosci
wszystkich swoich na-
rzedzi, jak réwniez pro-
duktow.

SZUKAJMY ,BOSTW niejszym kucharzu z pierw-

MIEDZY szej potowy XIX wieku
< M Antonim Carene: ,...byt
SMIERTELNIKAMI dobrze utozonym czlowie-

kiem o bardzo subtelnych
W starozytnosci nazywa-  Mmanierach®.
no kucharzy ,prawdziwy-

SKAD POCHODZI StOWO
KREDYT

mi krélami ziemi”, po -
niewaz niejednokrotnie sa-
mi wtadcy zabiegali o ich

wzgledy. Francuski filozof “
XVIIl wieku  Volter uwa-  »'siruktare, wydany @
zal kucharza za ,bostwo cielach karczmy miat ich

miedzy $miertelnikami”. W nauczyé takiego gospodaro-

tyrr. samym czasie krél wania karczma, Ktére przy-
. c Lt ) Y

pruski Fryderyk Wielki —  pogiopy najwieksze zyski.

jeden z zaborcéw Polski — Autor obmySlit tablice

swego kucharza Noela za
jego pikantne sosy uwiecz-
nit w wierszu. Piewca li-
teratury kulinarnej — Bri-
tat Sawarin twierdzit, ze

rubrykami dla zapisywa-
nia diugéw karczemnych.
Byt to ,kredyt". Znaczenie
tego stowa wyprowadzono

. : nie od tacinskiego ,credo”
»Sporzadzenie nowej po-  ‘yierze), lecz %d kredy,
trawy daje ludzkosci wie- 53 na szynkwasie lub

cej szczescia, anizeli odna- na sciankach szafek anal-

lezienie w_stratosferze no-  fapeta karczmarz znaczyl
wej gwiazdy". Angielska  \ formie kresek zadiuze-
powie$ciopisarka Lady Mor- nie poszczegélnych chiop-

gan tak pisata o najstaw- skich klientow.

CHYBA JUZ DzfS JEDEN Z NIEWIELU...

W wydanej przed siedmiu laty ksigzce St. Dygata

/' T B* zna” emV taki dialog przeprowa-
dzony miedzy konsumentem a kelnerem w tzw Ka-
synie w Podkowie Le$nej.

-C o mozna dosta¢? - Dosta¢? Nic, jako$ nie ma.
Nic zupetnie?, - No, moze co$ sie znajdzie Kur-
czeta sg? Nie ma. - Chtodnik jest? - Nie ma - Lo-

dy sa? Nie ma. Nic nie ma. -
mozna dosta¢? — Nic nie ma.

Jakiej Zutdunie

— TO0 moze jest kietbasa? — Nic nie ma. — No to
co bedzie? — Moze by¢ obiad. — Obiad. — Obiad? M6-
wit pan, ze nie ma. — ja méwitem? Nie, obiad jest.
— No wiec co jest na obiad? — Zaraz sie dowiem. —
Aha. r niech pan zaraz przyniesie dwa jasne piwa.

Wrécit po chwili. — Nie ma obiadu. Moze by¢ kiet-
basa na gorgco. - A piwa? - Jakie piwa? - No, za-
mawiatem przed chwilg. - Pan zamawiat? - ja. -
Nie ma piwa. Ciemne moze by¢ najwyzej. — Niech

bedzie ciemne. — Zaraz przyniosge. Zawroécit jeszcze.
— A te kietbase poda¢? _ Podaé¢, poda¢ i to predko.
Wrécit niosgc dwa jasne piwa i dwa talerze krupni-
ku - No widzi pan. Jest obiad. - Mo6witem przeciez

caly czas, ze jest. — Nie, pan mowit, ze jest -kietba-

sa - Nie ma kietbasy. Moze by¢ obiad. Czy mam
zabra¢? - szykowat sie do zabrania z powrotem ta-
lerzy. - me. Krzyknatem tak gwaltownie, ze az pod-
skoczyt - niech pan to zostawi. Co jest na drugie?
— Moze by¢ rzymska pieczen albo gulasz.

- Mech pan da dwa gulasze. — Chcialem poprosi¢
°,Ch'e,V le balem si¢ i bytem juz nazbyt znuzony.
ZjedliSmy krupnik niespodziewanie bardzo dobry.
Dtugo, ditugo potem przyniést kelner dwa gulasze

i postawit przed nami mdéwigc: — Rzymskiej pieczeni
juz me ma, moga by¢ gulasze. Jezeli panstwo nie
chcg, moge zabra¢ do zwrotu. — Niech pan zostawi
i da predko rachunek.

Dtugo mocowatl sie w kacie z rachunkiem,
jeczat, dart karteczki, mys$lat z utkwionymi
cie oczami, gryzac otéwek. Rzec by mozna, ze przy-
gotowuje caly podrecznik matematyki, w rezultacie
bardzo przytomnie pomylit sie o 70 groszy na swoja
korzy$¢, czego nie miatem juz odwagi prostowac. Kie-
dy wychodziliSmy styszatem jak skarzyt sie kasjerce,
ze najgorszy kilopot z gos$émi, co kaprysza.

kre$lit
w sufi-
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RAXE WDOAMWCWA COHRDRZE

POLECAJA NOWE KSIAZKI:

Stata S. — ANALIZA DZIALALNOSCI GOSPODARCZEJ
ZYWIENIA ZBIOROWEGO (Przedsiebiorstw i zaktad6éw).
Wyd. |, naktad 3000, str. 260, cena zt 13,70.

Perkowicz W. — DOMOWY WYROB WIN | MIODOW —
Wyd. |, naktad 20000, str. 44, cena zt 2—.

Dudzik M. — LATWE METODY UTRWALANIA ARTYKU-
tOW ZYWNOSCIOWYCH W ZAKLADACH ZYWIENIA
ZBIOROWEGO — Wyd. |, naktad 2000, str. 112, cena
zt 7,10.

Rosciszewska - Zawistowska A. — ZYWIENIE DIETETYCZ-
NE — Wyd. |, nakiad 5000, str. 264, cena zt 13.—.

TECHNOLOGIA GASTRONOMICZNA — Praca zbiorowa.
Wyd. I, nakiad 3000, str. 328, cena zt 31,50.

Wroblewski W., Kurcyusz J. — ORGANIZACJA OD-
, DZIALOW ZAOPATRZENIA ROBOTNICZEGO —Wyd. I,
-naktad 4000, str. 212, cena zt 11—.
i
Qtérny Z. — KSIAZKA KUCHARSKA — Wyd. I, nakiad
100 000, str. 496, cena zt 30.—.

Sentek T. — RACHUNKOWOSC W ZAKLADACH ZYWIE-
NIA ZBIOROWEGO — Wyd. |, naktad 3000, str. 260,
cena zt 13,80.

Badecka - Celczynska J. — TECHNOLOGIA PRZYRZA-

DZANIA POTRAW Cz II. Wyd. |, naktad 6000, str. 150,
cena zt 6.—.

Goérski R, Pawlowski_ E., Wierzbicki M. — ORGANIZA-
CJA | TECHNIKA ZYWIENIA ZBIOROWEGO — Wyd. I,

naktad 4000, str. 264, cena zt 8.80. Podrecznik dla ucz-
niow klas 11, 111 i V.

¢

Ksigzki POLSKICH WYDAWNICTW GOSPODARCZYCH
nabywaé¢ i zamawia¢é mozna w ksiegarniach techniczno-go-

spodarczych ,DOMU KSIAZKI* oraz w Centralnej Ksiegar-
ni Wysytkowej ,Domu Ksigzki“ w Warszawie Pl. Dgbrow-
skiego 8, ktéra wysyla je za zaliczeniem pocztowym.



