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W zaleznosci od rodzaju i iloSci gotowanej zupy oblicza sie ilos¢
wody potrzebnej na wywar. Aby utatwiC sobie zadanie nalezy po-
zna€ litraz kottdw i wlewac¢ do nich tyle wody, aby po wygoto-
waniu wywaru juz nie dolewa¢ wody do zupy, co obniza jej
smak. Do okreslenia objetosci wody w duzych kottach stuzy kot-
tomierz, tj. czworoboczna listwa z twardego drzewa lub z metalu
(aluminium, zelazo pobielane) z podziatkg co 5 10 lub 20 litréw.

Przeprowadzajac okresowa kontrole przetworéw owocowo-warzyw-
nych nalezy zwréci€¢ uwage; czy kapusta kiszona w beczkach po-
kryta jest sokiem, czy konfitury d dzemy nie plesniejg, a w ma-
rynatach jest dostateczna iloS¢ octu. Jesli ilos¢ soku w kapuscie
okaze sie niewystarczajaca nalezy doda¢ przegotowanej, zimnej
wody, osolonej w stosunku 1 — 2 dkg soli na 1 litr wody. Roz-
twor soli sporzadza sie we wrzgcej wodzie, a nastepnie studzi. Ka-
puste kiszonehz beczek dolewanych roztworem soli nalezy zuzyc
w pierwszej kolejnosci. Co pewien czas, w miare powstawania
Sluzowatego nalotu, kamien przyttaczajgcy denko oraz klepki od
strony wewnetrznej nalezy starannie oczyscic'i zmyC gorgca woda.
Jesli konfitury plesniejg zbiera sie z nich doktadnie plesn, a kon-
fitury przesmaza z dodatkiem cukru. Ostudzone konfitury sktada
sie z powrotem do czystych stoikdw. Gdy konfitury cukrzeja, tzn.
cukier oddziela sie od owocu tworzgc twarde grudki, konfitury
trzeba przesmazy¢ z dodatkiem niewielkiej ilosci zakwaszonej wo-
dy, lub doda¢ na 1 kg cukru 100 g syropu ziemniaczanego.
Wyparowany ocet ze Zle uszczelnionych marynat uzupetnia sie
zimnym octem przegotowanym z przyprawami.

Kefir jest napojem mlecznym najbardziej znanym ze swoich wia-
Sciwosci zdrowotnych. W zaleznosci od czasu dojrzewania otrzy-
muje sie kefir jedno, dwu, trzy i wiecej dniowy. Jednodniowy ke-
fir o smaku stodkawej $mietany ma dziatanie lekko rozwalniajgce,
podczas gdy kefir dwudhiowy jest rzadszy i silnie pienigcy sie,
bardzo dobrze regulujacy czynnosci przewodu pokarmowego. Na-
tomiast trzydniowy Kkefir jest w smaku bardziej kwasny od po-
przedniego i bardziej ptynny. Jego dziatanie jest obstrukcyjne.

Pumpernikiel jest Chlebem z pelnego ziarna zyta. Przygotowuje
Si?( go na zakwasie i poddaje po fermentacji dlugiemu pieczeniu
(ok. 12 godz.) w niskiej temperaturze. Podczas pieczenia dziatajg
fermenty, ktore scukrzajg skrobie, a utworzony cukier brunatnie-
je nadajgc chlebom charakterystyczng barwe. Pumpernikiel sprze-
dawany ljest jako przysmak i powinien znajdowac sie we wszyst-
kich zakfadach gastronomicznych.

Smazac nales$niki nalezy pamietaé, aby ciasto wlewaé¢ na dosta-
tecznie wygrzang patelnie, w przeciwnym wypadku ciasto ogrze-
wa sie razem z patelnig, powoli $cina i wskutek tego przykleja do
patelni. W czasie smazenia nalesnikdw przed kazdym nalaniem
ciasta na patelnie nalezy je zamiesza¢, poniewaz skrobia nie roz-
puszcza sie w wodzie, tylko tworzy w niej zawiesing, ktéra zosta-
wiona w spokoju opada na dno naczynia i stad powstaje nierow-
nomierna gestos¢ ciasta w réznych jego warstwach.

Przy smazeniu ciasta z piana (uzywanego do nalesnikow na pasz-
teciki, do jabtek smazonych w ciescie, do stodkich nalesnikow)
nie nalezy wlewaé¢ go na patelnie, lecz koniecznie czerpa¢ tyzka
wazowg, za kazdym razem mieszajgc i nabierajgc ciasto od dotu.
W ten spos6b réwnomiernie rozprowadza sie piane, ktoéra nawet
po potaczeniu z ciastem podptywa ku powierzchni.
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Nauka w stuzbie zywienia zbiorowego

> Mgr Inz.

pOWOLUJAC do zycia organizacje gospodarcze dla
1 prowadzenia zywienia zbiorowego otwartej d zam-
knietej sieci panstwo nasze dalo wyraz trosce o poziom
pracy tego zywienia przez powotanie placowki nauko-
wo-badawczej. Instytut Naukowo-Badawczy Handlu
i Zywienia Zbiorowego powstat w Warszawie w 1950r.
Przed zespotem, ktotemu w IHZ przypadio zadanie
opracowania problematyki zywienia zbiorowego, stanat
szeroki wachlarz zagadnien dotgd w Polsce przez
nauke prawie nie tknietych.

Jezeli w handlu czynnosci praktyki, a zatem i za-
kres zagadnien stojgcych przed pracownikami nauki
zamykajg sie w sferze obrotu towarowego, to w zy-
wieniu zbiorowym obok czynnosci handlowych wyste-
puja zagadnienia produkcji. Nalezy podkresli¢, ze jest
to produkcja szczegdlnego rodzaju, gdyz przerobowi
podlega produkt tatwo psujacy sie, a od jakosci, Swie-
zosci a nawet sposobu podania konsumentowi goto-
wych potraw zaleza nie tylko ekonomiczne efekty
zakladow, ale przede wszystkim zdrowie ludnosci.

ORGANIZACJA, METODY | TEMATYKA PRAC
NAUKOWYCH

Organizacyjnie i tematycznie podzielono prace In-
stytutu z zakresu zywienia zbiorowego na dwie grupy:

1) racjonalizacja i normalizacja zywienia zbiorowego,

2) ekonomika i organizacja zywienia zbiorowego.

Zespot pierwszy ma do swojej dyspozycji pracownie
technologiczng oraz laboratorium chemiczno-mikro-
biologiczne. W pierwszym etapie metoda prac nauko-
wych opiera sie o badania w pracowniach dos$wiad-
czalnych — laboratoriach. Wyniki badan sprawdza-
ne,sg w skali polechnicznej na terenie zakladow
zywienia zbiorowego.

Z zakresu racjonalizacji i normalizacji zywienia
zbiorowego wykonano szereg prac. Z wazniejszych wy-
mieni¢ nalezy prace wydane drukiem: Recepty potraw
dla zywienia zbiorowego, Technologia gastronomiczna,
Magazynowanie produktow spozywczych w zaktadach
zywienia Zbiorowego, tatwe metody utrwalania arty-
kutéw !zywnosciowych w zaktadach zywienia zbioro-
wego, z prac powielonych: Zagadnienie kontroli labo-
ratoryjnej w zywieniu zbiorowym, Analiza rhcjd
zywnosciowej w Swietle narodowych planéw gospo-
darczych.

Dla zespolu drugiego — ekonomiki i organizacji
zywienia zbiorowego — szerokg i jedyna bazag doswiad-
czalng sg zaklady i przedsiebiorstwa zywienia zbio-
rowego. Badania przeprowadzane w terenie majg za
zadanie wykrycie prawidtowosci wystepujgcych w pra-
ktyce oraz wyjasnienie przyczyn ich wystepowania.

Z wykonanych w tym zakresie prac nalezy wymie-
ni¢ opracowania drukowane: Organizacja zywienia

C. BITTER

pracownikéw w zaktadach produkcyjnych, Obstuga
konsumenta w zaktadach zywienia zbiorowego, Wypo-
sazenie zakladow zywienia zbiorowego w sprzet
i urzgdzenia, z prac powielonych: Ogélne zasady pro-
gramowania i lokalizacji sieci zakladéw zywienia zbio-
rowego w miastach i osiedlach, Perspektywiczny pro-
gram zywienia zbiorowego dla Wielkiej Warszawy,
Analiza niektérych elementéw przelotowosci zakladow
zywienia zbiorowego, Wspotczynniki pracochtonnosci
potraw w zywieniu zbiorowym.

O WSPOLPRACY INSTYTUTU Z PRAKTYKA

Jednag z powaznych bolgczek Instytutu 'jest sprawa
wspélpracy z praktyka. Jak wspomniano pierwsze
bezposrednie zetkniecie sie z praktykg ma miejsce
juz przy prowadzeniu badan i zbieraniu materiatu,
ktéry podlega nastepnie opracowaniu. Na tym etapie
konieczna jest pracownikom nauki duza pomoc ze
strony praktyki, pomoc czesto przysparzajgca kiopotu
i powodujaca zaklécenie ustalonego w zaktadzie po-
rzgdku. Na przykiad badania nad receptami potraw
wymagajg dodatkowych czynnosci, jak wazenie pro-
dukcji, np. pétabrykatéw i gotowych produktow pod-
czas proceséw technologicznych. Badanie popytu kon-
sumpcyjnego — szczegélnej uwagi i pewnych dodat-
kowych prac od personelu, np. rozdawanie i zbieranie
ankiet przez kelneréw, notowanie godzin ubywania
potraw przez blokienki itp. Prace te najczesciej odby-
wajg sie bez udziatu pracownikéw Instytutu. Stad
tez zrozumienie celu badan i pomoc ze strony praco-
wnikow zaktadéw jest nieodzowna. W dalszym etapie
gotowe opracowania podlegajg ocenie w Instytucie.
W zespole oceniajagcym znajdujg sie zawsze przedsta-
wiciele praktyki, ktérzy opiniujg prace gtéwnie z pun-
ktu widzenia przydatnosci dla zycia praktycznego.
Jest to jeden z goéwnych warunkéw przyjecia pracy
jako zakonczonej i ewentualnego jej dopuszczenia do
publikacji.

Prace naukowe IHZ -powinny napotykaé¢ na zywe
zainteresowanie i powodowaé aktywnos¢ pracownikéw
aparatu gospodarczego, ktérzy zmierza¢ bedg do zmia-
ny istniejacego stanu rzeczy.

Czy prace Instytutu zadanie to spetniajg — osadzi¢
musi praktyka. Miernikiem zaintresowania pracami
Instytutu sg fakty powolywania pracownikow IHZ
na ekspertow, udziat w komisjach oceny projektéw
inwestycyjnych tzw. KOPI i zespotach planujgcych
sie¢ zaktadéw zywienia zbiorowego itp.

Niezbednym warunkiem postepu w dziatalnosci prak-
tyki i nauki jest rzetelna i przemyslana krytyka.
W ciggu 5 lat istnienia Instytutu praktyka zbyt mato
poswiecata uwagi krytycznej ocenie jego prac z za-
kresu zywienia zbiorowego.
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Uwagi owneirzach zaktaddéw znowego budownictwa

1954 r. Warszawa otrzymata w nowoz-budowa-

pych budynkach dalszych 17 zakladéw zywienia
zbiorowego. Najwiecej, foo 10 zaktadéw uruchomiono
w $rédmiesciu, 5 na Muranowie, 1 na Mokotowie
i 1 na Rynku Starego Miasta.

Z liczby 17—10 to kawiarnie i cukiernie, 4 restaura-
cje, 2 bary oraz 1 jadlodajnia. Az 12 zakladéw otrzy-
m aj stosownie do indywidualnie zaprojektowanej
architektury wnetrz odrebne meble, estetyczne deko-
racje, najlepszy sprzet itp.

Nie ulega watpliwosci, ze w poréwnaniu z latami
ubiegtymi w 1954 r. uruchomiliSmy zaklady lepigj
wyposazone, szczeg6lnie w sprzet zmechanizowany,
a przede wszystkim lepiej zaprojektowane pod wzgle-
dem funkcjonalnym. Poprawe na odcinku projekto-
wania zakladéw zywienia zbiorowego notujemy jako
wynik Scistej wspotpracy naszej stuzby inwestycyjnej
z pracowniami ,Mi-astoprojekt Stolica“ i innymi biu-
rami projektowymi, zacie$nionej w poczatkach 1953 r.

Nie wszystkie zaktady uruchomione w 1954 r. sg
pod wzgledem funkcjonalnym rozwigzane bezbtedme,
poniewaz wiekszo$¢ ich w stanie surowym wybudo-
wano w latach 1952—1953 wedlug projektow jeszcze
wczesniejszych. W tym czasie nie zawsze mieliSmy
wplyw na projektowanie 'zaktadéw, a nastepnie w wy-
budowanych juz lokalach mogliSmy ograniczy¢ sie
jedynie do poprawek niecatkowicie usuwajacych
biedy.

Bledy funkcjonalne sg stosunkowo mniej dotkliwe
i w mniejszym stopniu wystepuja w kawiarniach
i cukierniach niz w innych lokalach. Ale i tu sg przy-
czyng wielu kiopotow.

Wyraznie niewfasciwe rozwigzanie funkcjonalne spo-
tykamy w cukierni ,Telimena" - przy Krakowskim
Przedmiesciu. -Przede wszystkim architekt nie zapro-
jektowat takich -pomieszczen, jak zmywalnia naczyn
stotowych, spizarnia, magazyn napojéw i produktow,
pokoj biurowy oraz szatnia personelu. Pierwotnie
przewidziano-, ze pomieszczenia magazynowe i Szatnia
personelu znajdg sie w podziemiu, ale nastepnie za-
jeto je na kottownie i skfad o-palu. Dalszym man-
kamentem w ,Telimenie“ jest bark wentylacji mecha-
nicznej, przy réwnoczesnej niewystarczajgcej ilosci
przewodéw wen-tylacj-i grawitacyjne;j.

,Smocza Jama“ — kawiarnia
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Kawiarnia ,Nowy Swiat® — sala wy$cigowa

Abysmy mogli méwi¢ o prawidtowym rozwigzaniu
tego zakltadu musiatby on cze$¢ magazynowa, z wyjat-
kiem magazynu produktow, ktory nalezato usytuowaé
na parterze, mie¢ urzadzong w podziemiu, gdzie osta-
tecznie mogtaby znalez¢ sie réwniez szatnia personelu
z urzadzeniami sanitarnymi. Na parterze pomiedzy
salg konsumpcyjna a kuchnia powinna by¢ zmywalnia
naczyn stolowych, przy kuchni spizarnia na podrecz-
ny zapas produktéw. Wobec tego, ze na | pietrze
znajduje sie réwniez sala konsumpcyjna, nalezato i tu
zaprojektowa¢ zmywalnie naczyn stotlowych. *

Duzo lepiej rozwigzano kawiarnie ,Nowy Swiat"
przy ul. Nowy Swiat, aczkolwiek i tu nie uniknieto
btedéw. Prawidtowe co do wielkosci zaplecza maga-
zynowe i produkcyjne oraz szatnie personelu znaj-
duja sie w podziemiu, Sale konsumpcyjne usytuowane
sg na parterze i | pietrze. Poniewaz ze wzgledéw kom-
pozycyjnych nie przewidziano usytuowania bufetéw
na salach — nalezato zaprojektowa¢ na kazdej kon-
dygnacji odpowiednio duze pomieszczenia na roz-
dzielnie kelnerska, bufet i zmywalnie. Pomieszczenia
te sg zbyt mate, co odbija sie ujem-nie -na sprawnosci
ekspedycji z bufetu. Poza tym zapomniano w projek-
tach o pokoju biurowym i trzeba bylo jedno z po-
mieszczen WC, ktérych z kolei zaprojektowano za du-
70, przeznaczy¢ na ten cel.

Stosunkowo niezle rozwigzana jest pod wzgledem
funkcjonalnym kawiarnia ,Arkady“ z barem k-awo-

Restauracja ,Pod Kandelabrami“ - sala
konsumpcyjna



wym na MDM. Brak tu jedynie wydzielonego pomie-
szczenia na przygotowalnie, natomiast powierzchnia
kuchni przewyzsza powierzchnie przewidziang dla
kuchni i przygotowalni razem. Wadliwie usytuowana
jest szatnia personelu. Pracownicy, aby dosta¢ sie do
szatni, muszg przechodzi¢ albo przez kuchnie, albo
przez sale konsumpcyjna, co nie powinno mie¢ miejsca.

Analogiczne btedy wystepujg w kawiarni ,Stowian-
skiej* przy ul. Putawskiej. W obu wypadkach nie
udato sie ich usuna¢ ze wzgledu na konstrukcje bu-
dynkow.

Kawiarnia ,Europa“ przy pl. Wareckim, ,W—Z“
przy ul. Nowotki i Swierczewskiego oraz ,Smocza
Jama“ przy ul. Smoczej sg rozwigzane prawidiowo.

Znacznie wiecej btedéw spotykamy w rozwigza-

niach restauracji i jadtodajni. | laik w restauracji
Krokodyl* na Rynku Starego Miasta — w podzie-
miach — sa wszystkie pomieszczenia produkcyjne

przewidziane normatywem technicznym projektowa-
nia, jednakze powierzchniowo zbyt szczupte. Zaplecze
magazynowe nie ma natomiast wszystkich pomiesz-
czen przewidzianych normatywem i réwniez jest za
ciasne. Trzeba jednak podkresli¢, ze zupetnie prawi-
diowe zaprojektowanie zaktadu w zabytkowych piw-
nicach przy ograniczonej powierzchni nie bylo moz-
liwe 1 ze w istniejgcych warunkach rozwigzano za-
ktad mozliwie najlepiej.

Restauracja ,Smok" przy ul. Smoczej jest jednym
z nielicznych zakladéw posiadajgcych odpowiednie
pod wzgledem wielkosci zaplecze produkcyjne i ma-
gazynowe. Natomiast w rozwigzaniu funikcjanalnym
wystepujg btedy. Szczegodlnie usytuowanie kuchni na
parterze, a przygotowalni | i Il oraz garmazerni w
podziemiu nie przyczynia sie do usprawnienia pracy.
Sala konsumpcyjna jest diuga i waska (45X5 m), przez
co mato przyjemna.

Jadtodajnia ,Muranéw*“ przy ul. Nowotki na skrzy-
zowaniu z Al. Swierczewskiego rozwigzana jest pra-
widlowo, posiada odpowiednie zaplecze zar6éwno pro-
dukcyjne jak i magazynowe. Pod wzgledem wykoncze-
nia bytaby jednym 2z najlepszych zaktadéw, gdyby
budowniczowie oddali do eksploatacji w odpowiednim
czasie kottownie na pare i gorgcg wode.

Restauracja i bar ,Europa“ przy pl. Wareckim
w gmachu MHW, jakkolwiek budowane we wiasnym
zakresie przez CZPG przy wspotpracy z kierownikiem
zaktadu wyznaczonym -do prowadzenia tego przedsie-
biorstwa, réwniez, wykazujg btedy w rozwigzaniu
funkcjonalnym. Przygotowalnia | jest za mata i mie-
Sci zaledwie obieralnie ziemniakéw i warzyw. Brak
jest pomieszczenia na patroszenie i czyszczenie ryb
oraz na patroszenie i skubanie drobiu. Przygotowal-
nia Il, w ktorej odbywa sie -przygotowywanie potraw
do gotowania, smazenia, duszen-ia i pieczenia, jest
niewlasciwie usytuowana, gdyz dostawa produktéw do
niej musi odbywac sie przez kuchn-ie. Nastepuje krzy-
zowanie Sie ruchu produktéw do przygotowalni Il i
potraw z przygotowalni Il do kuchni. Przygotowalnia
Il nie jest oddzielona od kuchni.

Zmywalnia jest tak usytuowana, ze odpadki pokon-
sumpcyjne trzeba wynosi¢ przez kuchnie. Szatnia per-
sonelu meskiego znajduje sie w podziemiu i kelnerzy,
aby dosta¢ sie z niej na sale konsumpcyjng, muszag
przechodzi¢ przez kuchnie. Dalszym mankamentem
jest brak bezposredniego powigzania baru z kuchnig,
na skutek czego dostawa potraw gotowych w na-

czyniach homarowych z kuchni do -baru musi od-
bywac¢ sie przez kredens kelnerski.

Dla towaréw dostarczanych z zewnatrz do zaktadu
zaprojektowano kryte pomieszczenie na roziadunek.
Natomiast powaznym niedociagnieciem jest brak ramy
roztadunkowej. Wnetrze zaktadu nalezy uzna¢ za jed-
no z najlepszych.

Jako ostani zaktad w 1954 r. uruchomiono restaura-
tcje i bar ,Pod Kandelabrami przy zbiegu pl. Konsty-
tucji i ul. Marszatkowskiej. Zaktad ten nalezy do rzedu
«duzych, nowocze$nie wyposazonych i ma zaplecze
(Calkowicie odpowiadajgce potrzebom. Razem z kawiar-
nig i barem kawowym ,Pod Arkadami“ przy ul.
Marszatkowskiej stanowi duzy kombinat gastronomicz-
ny, pomys$lany dla obstugi tak statych mieszkancéw
Warszawy, jak i przyjezdnych, szczegélnie mieszka-
jacych w Hotelu ,MDM*. Zaréwno do kawiarni, jak
,| restauracji przewidziano -bezposrednie przejscie z ho-
telu.

Zaplecze produkcyjne obstuguje restauracje i bar.
Bar usytuowany na | pietrze ma jedynie kuchnie

+~Krokodyl* — restauracja nocna
pomocnicza, w ktérej potrawy sporzadzone w kuchni
glébwnej na parterze sa podgrzewane w. bemarach.

Poza potrawami barowymi wydaje sie tu réwniez
niektére potrawy z patelni, dla ktoérych potfabrykaty
szykuje kuchnia gtéwna. Potozenie kuchni pomocni-
czej w stosunku do kuchni gtéwnej jest niewtasciwe,
gdyz komunikacja odbywa¢ sie moze jedynie przez
podziemie. Zainstalowane windy nie rozwigzujg tej
sprawy nastreczajgcej duzo klopotow.

Jak z tego krotkiego przegladu wynika — dobrze
zaprojektowanych pod wzgledem funkcjonalnym za-
ktadow mamy w Stolicy niewiele, Gldwna przyczyna
tegostanu lezy w samej konstrukcji budynkow. Szcze-
g6lnie w dwutraktowcach poprzecinanych klatkami
schodowymi trudno jest zaprojektowa¢ nawet maty
zaklad o 75—100 miejscach, a co dopiero wiekszy.
Wysuwamy stale postulat, aby w budynkach, w kt6-
rych znajdujg sie zaktady zywienia zbiorowego, pro-
jektowano trzeci trakt przynajmniej dla kondygnacji
parterowej, a tym samym poszerzano -budynek do ok.
15 m. — znajduje coraz czesciej zrozumienie. W proje-
ktach nowych zaktadéw nalezy takze uwzglednia¢ takie
pomieszczenia pomocnicze, jak pralnie zakladowe, po-
mieszczenia na reperacje bielizny stotowej i oddziezy
ochronnej.

Powazna bolaczka naszych zaktadéw jest brak du-
zych przestronnych sal o specjalnym przeznaczeniu
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na przyjecia i (bankiety oraz sal mniejszych o 20
50 miegjscsach dogodnych dla organizowania uroczystos-
ci rodzinnych, jak wesela, imieniny itp.

W nowoprojektowanych lokalach nalezy koniecznie
urzadzac specjalne sale do gry w bilard, domino, sza-
chy i sale do tanca. W zakladach posiadajacych kilka
sal o0 roznorodnym przeznaczeniu mozna zadowoli¢

Mieczystaw JAKMAN

szeroki wachlarz konsumentéw, co istnieje za granicg.
W zwigzku z prowadzeniem dziatalnosci kultural-
nej w zakladach zywienia zbiorowego, warto pokusi¢
sie 0 wybudowanie przynajmniej w Warszawie za-
ktadu gastronomicznego lub kawiarni ze sceng, gdzie
mozna by np. przy kawie jednoczesnie oglada¢ film
lub przedstawienie.

Czego zgdamy od kierownika w zakresie
ochrony mienia spotecznego

NA KIEROWNIKU zakladu zywienia zbiorowego
z tytutu petnionej przez niego funkcji cigzy ca-
ty szereg obowigzkéw w dziedzinie ochrony mienia
spotecznego. Zaréwno te obowiazki, jak i zakres
odpowiedzialnosci materialnej sa wyraznie sprecy-
zowane. W praktyce jednak nie wszyscy kierownicy
zakladow znajg obowigzujace przepisy, przez co na-
razajg zaréwno siebie na przykre konsekwencje, jak
i zaklad, czy przedsiebiorstwo na straty. Jednoczes$-
nie organizowane kursy przyzakladowe dla kierow-
nikow, ktére moglyby by¢ duza pomoca dla nich, nie
cieszg sie powodzeniem. llos¢ stuchaczy na kursach
jest z reguly niedostateczna.
Do obowigzkéw kierownika zaktadu, jako osoby

powotanej do czuwania nad 'mieniem spotecznym,
nalezy:
1 Zabezpieczenie prawidlowosci i terminowosci

rozliczen podleglych mu oséb materialnie odpowie-
dzialnych. Rozliczaniem o0s6b materialnie odpowie-
dzialnych zajmujg sie referenci rozliczen, ktorzy
o wynikach rozliczeh musza natychmiast powiada-
mia¢ kierownika. Zaleznie od wielkosci zakfadu
przydziela sie jednego lub dwoch referentéw. Jako
pracownicy sg oni stuzbowo podporzagdkowani Kkie-
rownikowi zakladu, natomiast z racji petnionej funk-
cji kontrolera finansowego funkcjonalnie podlegajg
gtdbwnemu ksiegowemu.

2 Instruowanie  materialnie  odpowiedzialnych
pracownikéw zaktadu w zakresie obowigzujgcego sy-
stemu rozliczen oraz zasad odpowiedzialno$ci mate-
rialnej,

3) Czuwanie nad terminowoscig sporzadzania roz-
liczen dziennych i okresowych przez referentéw roz-
liczen oraz nad terminowym odsytaniem dokumen-
tacji do ksiegowosci i sekcji rozliczen w przedsie-
biorstwie.

4)  Dopilnowanie, aby podlegli pracownicy rozli-
czali sie we wlasciwy sposéb i w terminie, a zara-
zem merytoryczna kontrola raportéw sporzadzanych
przez tych pracownikow.

5 Prowadzenie zdecydowanej i nieprzejednanej
walki z mankami i mankowiczami przez doktadng
i aktualng ewidencje mank, $cigganie mank od pra-
cownikbw natychmiast po ich zaistnieniu, zgtasza-
nie wnioskow do dziatu kadr dyrekcji o ewentualne
zwolnienie z pracy mankowiczéw, systematyczne ba-
danie przyczyn powstawania mank w zakiladzie i ich
usuwanie, zawiadamianie w razie potrzeby wiadz
powotanych do Scigania przestepstw.

6) Analizowanie i kontrolowanie caloksztattu dzia-
talnosci zaktadu m. in przez branie udzialu w in-
wentaryzacjach niezapowiedzianych i okresowych.
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Przeprowadzanie doraznych
przerobu na odcinku wifasciwego zuzycia surowca
i ewidencji artykutbw wydawanych do produkcji
oraz wysokos$ci zapasoéw i wlasciwego ich magazy-
nowania; w punktach sprzedazy na odcinku prawi-
dtowosci pobierania cen za towary. Whnikliwe bada-
nie kalkulacji w celu zabezpieczenia interesu konsu-
menta oraz realizacji zaplanowanej marzy.

kontroli w punktach

7) Doprowadzenie przydzielonych do wykonania
zadan gospodarczych do poszczegdinych zatdg zakta-
du, przedyskutowanie i ustalenie $rodkéw zapewnia-
jacych wykonanie zadan. Prowadzenie ksigzek ren-
townosci w celu kontroli wykonania poszczegdinych
wskaznikéw planu gospodarczego oraz dla zabezpie-
czenia rentownosci zakfadu.

8) Przestrzeganie zasad dyscypliny finansowej
przez terminowe odprowadzanie utargéw do banku,
terminowe rozliczanie sie z pobranych zaliczek, prze-
strzeganie zasad obrotu bezgotéwkowego oraz wias-
ciwej dokumentacji przy sprzedazy positkéw w try-
bie bezgotowkowym (bankiety, przyjecia itp.).

9) Zabezpieczenie zaktadu przed pozarem, wiama-
niem oraz wihasciwe ubezpieczenie zaktadu.

10) Zabezpieczenie ..wlasciwej gospodarki opakowa-
niami wypozyczonymi, przy zwrdceniu szczegolnej
uwagi na terminowy ich zwrot.

11) Usprawnienie organizacji przy przyjmowaniu
towarow i materiatbw w celu zmiejszenia do mini-
mum przestoju $rodkéw transportowych.

Dodatkowe obowigzki na kierownika zakladu na-
tozy¢ moga dyrektor i gtéwny ksiegowy.

Zakres odpowiedzialnosci materialnej kierownika
zaktadu zywienia zbiorowego nalezy rozpatrywac
z dwoch punktow widzenia. Przede wszystkim kie-
rownik zaktadu jako pracownik materialnie odpo-
wiedzialny za inwentarz ponosi petng majgtkowg
odpowiedzialno$¢ za zawinione braki i szkody w po-
wierzonym mieniu spotecznym. Nastepnie z tytutu
pelnionej przez siebie funkcji kierownika odpowiada
za wszelkie szkody i straty wynikte na skutek tego,
ze nie nalezycie wykonywat podstawowe obowigzki
z zakresu ochrony mienia spotecznego. W szczegdl-
nosci dotyczy to szkdd, jakie powstaly przez opoz-
nienie w rozliczeniach os6b materialnie odpowie-
dzialnych, przez niescigganie natychmiastowe mank,
na skutek niewpfacania codziennego utargu do ban-
ku, za réznice cen in minus w przypadku nie stoso-
wania sie do obowigzujgcego cennika, za kary
i grzywny wymierzone przez PIH i PKC.
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Wieksze zainteresowanie

tvi IEDOCENIANIE i nieprzestrzeganie przepisow
I'i i zarzadzen'w zakresie bezpieczenstwa * higieny
pracy oraz czesto wystepujgca nieznajomosc tych za-
gadnien ze strony kierownictw przedsiebiorstw nara-
za przemyst gastronomiczny zar6wno na przerwy u
procesach produkcyjnych, jak i na szkody w urzg-
dzeniach produkcyjnych. Liczba straconych dni ro-
boczych na skutek wypadkéw wplywa na zmniej-
szenie wydajnosci pracy i rzutuje ujemnie na
wlasciwe wykonanie planéw gospodarczych. Trze-
ba zaznaczy¢, ze w jednym tylko pionie CZPG
w pierwszym pétroczu 1954 r. bylo 87 wypadkdw,
a liczba straconych dni roboczych wyniosta 2323
Wynika stad konieczno$¢ zwrécenia specjalnej uwagi
na bezpieczenstwo i higiene pracy, zainteresowania
tymi zagadnieniami wszystkich pracownikow.

Jednym z waznych czynnikéw przyczyniajacych sie
do podniesienia stanu bezpieczenstwa i higieny pra-
cy jest szkolenie ogétu pracownikéw i to zaréwno
w formie instruktazu wstepnego na stanowisku ro-
boczym, jak i w ramach okresowych kurséw. Szko-
lenie m. in. ma na celu:

1) uswiadomienie pracownikbw o0 niebezpieczen-
stwie wynikajagcym z lekcewazenia przepiséw BHP,

2) zaznajomienie z metodami zapobiegania wypad-
kom,

3) dostarczenie pracownikom minimum wiadomo-
Sci z zakresu obowigzujacych przepiséw dotyczacych
BHP oraz zagadnien sanitarnych,

4) pobudzenie zainteresowan zagadnieniami BHP,

5) Scislejsze powigzanie pracownikow z warsztatem
pracy.

Zygmunt GROSZEWSKI

szkoleniem w zakresie BHP

Szkolenie pracownikéw zywienia zbiorowego w za-
kresie bezpieczenstwa i higieny pracy wymaga jed-
nak odpowiednich umiejetnosci i witasciwej postawy
ze strony personelu inzynieryjno-technicznego powo-
tanego do instruowania pracownikéw w ramach obo-
wigzkéw stuzbowych. Niestety, stan faktyczny w tej
dziedzinie pozostawia wiele do 2zyczenia. Znaczna
czes¢ personelu inzynieryjno-technicznego przede
wszystkim technikbw BHP nie posiada dostatecznych
wiadomos$ci z zakresu bezpieczenstwa i higieny, co
wiecej czesto odnosi sie z nienalezytym zrozumieniem
do tych spraw. Dlatego w pierwszym rzedzie nalezy
przeszkoli¢ technikbw BHP, a nastepnie pozostaty
personel inzynieryjno-techniczny zaréwno na kur-
sach z oderwaniem od pracy, jak i przy szkoleniu
wewnatrzzaktadowym.

Duza pomoc w nauczaniu winny da¢ gabinety
ochrony pracy, w ktorych porusza sie szereg istot-
nych tematow dotyczacych BHP.

Nalezy takze w szerszym zakresie wykorzysta¢ inne
formy oddzialywania na sluchaczy, a mianowicie
wygtaszanie pogadanek na tematy BHP przez, radio-
wezel przedsiebiorstwa wzglednie zaktadu, organizo-
wanie filmoéw z tego zakresu, opracowywanie plaka-
tébw i napis6w tematycznie zwigzanych z BHP, pro-
pagowanie odpowiedniej literatury z tej dziedziny
organizowanie kroétkich odpraw z pracownikami
z chwilg wydarzenia sie wypadku przy pracy itp.

Systematyczne szkolenie pracownikow zywienia
zbiorowego w zakresie bezpieczenstwa i higieny pra-
cy przy wspoOtdziataniu organizacji partyjnych i za-
wodowych winno wreszcie przyczyni¢ sie do pozytw-
nych zmian na tym odcinku.

Niewtasciwy stosunek do akcji
bezpieczenstwa i higieny pracy w KZG

JEDNYM z najbardziej zaniedbanych  odcinkow
pracy w Kolejowych Zakladach Gastronomicz-
nych jest nadal akcja bezpieczenstwa i higieny pra-
cy, pomimo ze juz w r. 1952 powierzono zajecie sie
sprawami BHP jednemu z pracownikow dziatu pro-
dukcji Centralnego Zarzadu KZG. W krotkim czasie
zorganizowano sie¢ stuzby BHP we wszystkich 17 wo-
jewodzkich zarzadach KZG, ktére powotaly referen-
déw do spraw BHP w wiekszych zakladach na swo-
im terenie. W tym samym roku dla podniesienia po-
ziomu wiedzy w tej dziedzinie zorganizowano spe-
cjalne kursy szkoleniowe.

Wydawaloby sie, ze wszystko to powinno zapewni¢
witasciwy rozwoj akcji BHP na terenie KZG. Nie-
stety, zarzadzenie Ministra Kolei z dnia 931954 r.
w sprawie organizacji i zakresu dziatania stuzby bez-
pieczenstwa i higieny pracy zahamowato rozwéj BHP
w KZG. W mysl bowiem tego zarzadzenia utworzono
samodzielne stanowisko starszego inspektora higieny
sanitarnej oraz bezpieczenstwa i higieny pracy, pod-
porzadkowane bezposrednio pierwszemu zastepcy dy-
rektora. W ten spos6b sprawy BHP znalazly sie w
dziatach produkcji, przy czym na pierwszym miejscu

postawiono zagadnienie higieny sanitarnej, a na dal-
szym bezpieczenstwo pracy.

W rezultacie w Centralnym Zarzadzie KZG spra-
wami BHP zajmuje sie nadal jak dotychczas tylko
technik, a w przedsiebiorstwach pracownicy, ktorych
podstawowym zajeciem jest prowadzenie tuczu trzo-
dy chlewnej lub spraw sanitarnych, wzglednie oby-
dwu tych referatow razem. Do pogorszenia sie sytua-
cji na odcinku BHP przyczynia sie réwniez i ta oko-
licznos¢, ze wyjazdy na lustracje akcji BHP napoty-
kajg na trudnosci z powodu braku odpowiednich
kredytéw, wreszcie ze osoby, ktdorym przydziela sie
sprawy BHP, sg czesto zmieniane wbrew Centralne-
mu Zarzgdowi, ktdéry nakazuje wykorzysta¢ przeszko-
lonych pracownikéw we wihasciwym kierunku i na
odpowiednich stanowiskach. Tymczasem prawie
wszystkim absolwentom kursu BHP zmieniono rodzaj
pracy.

Inaczej ustosunkowano sie do akcji BHP w dyrek-
cjach okregowych kolei panstwowych sprawy BHP
powierzono starszym inspektorom BHP. Jest to wie-
loosobowe stanowisko pracy. Niewatpliwie przy orga-
nizowaniu akcji BHP kierowano sie stopniem nie-
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bezpieczenstwa, jakie zagraza przy wykonywaniu
pracy. Nie mozna jednak zapominaé, ze i w Kolejo-
wych Zakiadach Gastronomicznych zakres pracy nie
ogranicza sie tylko do gotowania obiadéw, czy przy-
rzgdzania wyrobdw garmazeryjnych. Pracownicy zaj-
muja sie réwniez wypiekiem réznego rodzaju ciastek,
produkcjag wod gazowych, wedlin i lodoéw, tuczem
trzody chlewnej oraz prowadza warsztaty mechanicz-
ne, dziaty samochodowe i pracownie stolarskie. Przy
takiej roznorodnosci zaje¢ personelowi grozi nie tyl-
ko oparzenie sig, ale i ztamanie reki czy nogi, znie-
ksztalcenie twarzy, utrata oczu, a nawet i wypadki
Smiertelne, a z choréb zawodowych — zylaki i reu-
matyzm.

Nie bede szczeg6towo opisywat brakéw, uchybien
i niedociagnie¢ w poszczegoélnych zakladach, ograni-
cze sie do uogdlnienia, ze przestrzeganie przepiséw
bezpieczenstwa i higieny pracy w KZG pozostawia
wiele do zyczenia. W calym szeregu zakladéw po-

Mgr Marian ZAMIARA

sadzki kamienne nie sg izolowane przed zimnem
przez potozenie kratownic drewnianych wzglednie
desek przynajmniej w tych miejscach, w ktorych sto-
ja lub siedza pracownicy. Elektryczne zaréwki ol$nie-
wajgce nie majg matowych oston kloszowych. Brak
jest wentylacji, przez co pracownicy przebywajga w
powietrzu dusznym. Kota napedowe i pasy transmi-
syjne sg bez oston. Przy butlach z CO: nie ma ma-
nometrow. W apteczkach pierwszej pomocy brak nie-
zbednych lekéw ambulatoryjnych. Podwyzszenia
i otwory nie sg zabezpieczone, a $ciany brudne. Per-
sonel zatrudnia sie ponad ustawowa ilo$¢ godzin pra-
cy; nie zaopatruje sie go w dostatecznym stopniu w
odziez ochronng; brak jest szafek na odziez ochron-
na, umywalek itd.

Czas skonczy¢ w KZG z niewtasciwym stosunkiem
do akcji bezpieczenstwa i higieny pracy, a zatrosz-
czy¢ sie powaznie o zdrowie i bezpieczenstwo czto-
wieka pracy. /

Nazwy czynnosci i procesow kulinarnych

NAZWACH sprzetébw i narzedzi razity nas

przede wszystkim wyrazy pochodzenia nie-
mieckiegol. Jesli za$ przejrzymy nazwy pewnych
proceséw kulinarnych uderzy nas wielka ilos¢ stow
francuskich.

Wyrazy te zostaly .przyjete za posrednictwem je-
zyka niemieckiego i dlatego forma ich jest nieszcze-
Sliwa, Do koncéwki bezokolicznika francuskiego do-
dano polska koncoéwke, przez co wyraz nadmiernie
i niepotrzebnie rozbudowano. Typowymi przykiada-
mi takich wyrazen sa: 'blanzerowaé, panierowaé, so-
terowaé, tianzerowaé, garnirowac itp.

Co wilasciwie znaczy blanzerowa¢? Blanchir po
francusku to po prostu bieli¢, pra¢. A wiec blan-
zerujemy suszone warzywa Iufo surowg watrobke
przez sparzenie gotujacg wodg i odlanie jej. W ten
sposéb usuwamy zanieczyszczenia lub nieprzyjemny
zapach. Czynnosci tej nie mozemy naturalnie na-
zwaé bieleniem czy praniem, lecz sparzy¢ t odlac,
albo nawet krétko wyparzyé wydaje mi sie wyra-
zem wiasciwym.

Bardziej kiopotliwe jest panierowanie, poniewaz
kotlet panierowany macza sie w jajku i ofotacza
w tartej butce. Tego wyrazenia réwniez nie mozna
przettumaczy¢ dostownie, gdyz paner w jezyku fran-
cuskim znaczy ,obufczy¢“, co bylaby jednak nie-
zgrabnym nowotworem w jezyku polskim. Nato-
miast wyrazenie obtoczy¢ w -tartej bulce spotykamy
juz niekiedy w podrecznikach i ‘powinnismy je
w praktyce stosowac.

tatwiej mozemy juz sobie poradzi¢ z Soterowa-
niem. Sauter (skaka¢, podrzuca¢) dfa Francuza ozna-
cza smazy¢ kawatek miesa opruszonego maka na

~Nazwy sprzetéw, urzadzen 1 narze-
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POTRAWY

ostrym ogniu w tluszczu i porusza¢ patelnig, by mie-
so do niej nie przywarlo. Stad zamiast soterowac
mozemy powiedzie¢ opruszy¢, jesli idzie nam o czyn-
nos¢ przygotowawcza lub poruszaé, gdy mieso’ juz
sie smazy.

TranzeroWac (trancher = kroi¢) przettumaczymy
dostownie i nie bedziemy musieli nawet wyjasniac,
ze kroimy na plasterki, gdyz ciecie na wieksze ka-
watki okreslimy stowem rozebra¢ lub dzieli¢, np.
rozebra¢ indyka.

Garnirowanie mozna bardzo tatwo zastgpi¢ pol-
skim wyrazeniem, jesli bedziemy pamieta¢, ze gar-
nlr znaczy zdobi¢. Tak wiec zamiast ugarnirowac
potmisek ozdobimy go jarzynka.

W ten sposob pozbyliSmy sie z naszego stownic-
twa najgorszych dziwolaggow, bo stowa: fasowac,
szpikowaé, trybowaé czy drylawaé — nie majg juz
podwdjnych koncowek obcych i polskich spotyka-
nych w poprzedniej grupie. Niemniej jednak powin-
nismy i te wyrazy usungé, gdyz ich tematéw nie
mozna wywie$¢ od zadnego z polskich Zrédtostowow.

| tak fasujemy jarzyny, przecierajac je przez sito.
Mieso szpikujemy, tzn. przewlekamy przez nie paski
stoniny tub ozora. Zamiast trybowaé kosci powinni-
Smy je wyluzowaé, albo lepiej jeszcze wyjaé, a dry-
lowanie pestek zastapi¢ rowniez wyjeciem lub wy-
dobyciem.

Nie roszcze sobie pretensji do uznania podanych
przeze mnie wyrazéw za bezwzglednie stuszne i wita-
Sciwe, lecz chcialem w tych kilku uwagach wyka-
za¢, ze przy pewnej pomystowosci i uczuleniu jezy-
kowym mozna bardzo duzo stéw obcych z naszego
stownictwa zawodowego usungé¢, a na ich miejsce
wprowadzi¢ nowe, bardziej zgodne z duchem jezyka
polskiego.

PRZY ICH WYDAWANIU



Dzisiejsze gospody w wojewddztwie
bydgoskim w niczym nie przypominajg
dawnych szynkéw. W salach konsump-
cyjnych, jak 1w kuchniach panuje wzo-
rowa czystos¢. Chociaz gospody tutejsze
file maja takich urzadzen jak zaklady
gastronomiczne w miastach, to jednak
codziennie dajg dowody, ze w kazdych
warunkach .mozna przestrzega¢ przepi-
soéw sanitarnych, a potrawy przyrzadzaé
zgodnie z obowigzujgcymi recepturami.
O pracy "~atlbg w gospodach bydgoskich
Swiadczy najlepiej fakt, ze w ksigzkach
zyczen i zazalen na ogoél nie znajdujemy
skarg wpisanych przez konsumentow.
Roéwniez w aktach poinspekcyjnych ani
PIH, ani Wydziat Handlu WRN iw r. 1954
nie stwierdzity odchylen czy naruszen
obowigzujacych zarzadzen.

Zdjecie pierwsze od goéry po prawej
strome przedstawia fragment sali kon-
sumpcyjnej w gospodzie w  Chelmie-
wies. Przyjemnie tutaj, czySciutko i je-
dynie w wygladzie sali razi zbytnia
»miejskos¢". A przeciez ws$réd konsu-
mentéw przewazajg chiopi, ktérych cie-
szytby folklor miejscowy w gospodzie.

W wiekszym stopniu charakter wiejski
ma schludna sala gospody we wsi Mro-
cza (zdjecie u gory na lewo). Nalezy
zaznaczy¢, ze gospoda w Mroczy przo-
duje w kompleksowym wykonaniu pla-
néw; w r. 194 zaloga tej gospody wy-
pracowata 10% akumulacji w stosunku
do obrotu, prowadzac jednocze$nie ostrg
walke z alkoholizmem.

Najwiekszg bolaczkg gospéd w woje-
wodztwie  bydgoskim jest wyposazenie
kuchni (zdjecie na dole). Przewaznie jest
ono skromne, a nawet — jak w gospo-
dzie tobzenica — wiecej niz skromne.
Mimo to kuchmistrz Feliks Zgrzycki na-
wet w takich warunkach potrafi produ-
kowa¢ dobre potrawy i zakaski.
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ZwiekszyC troske o sprawy socjalne

Il Plenum KC PZPR miedzy innymi dokonalo oceny reali-
zacji wskazan programowych |l Zjazdu Partii w zakresie szyb-
szego -podniesienia stopy zyciowej mas pracujacych w miescie
i na wsi i nakreslito zadania na przyszios¢. Wzrost stopy zycio-
wej bedzie nadal realizowany réwniez przez rozwo6j Swiadczen
socjalnych. Wiasciwa sie¢ urzadzen socjalnych i ustugowych
ma olbrzymie znaczenie dla ludzi pracy, gdyz zapewnia ochrone
zdrowia | zwieksza tezyzne fizyczng, utatwia lub redukuje do
minimum prace w gospodarstwie domowym..

Dobrobyt ludzi pracy w powaznej mierze zalezy réwniez od
tego, w jakim stopniu instytucje czy przedsiebiorstwa, w kto-
rych pracujg, dbaja o ich warunki bytowe. Przypatrzmy sie
zatem akcji socjalnej w organizacjach zywienia zbiorowego.
Trzeba na wstepie stwierdzi¢, ze najpetniej i najbardziej wszech-
stronnie akcja ta rozwija sie w ZSS. Znaczna ilos¢ pracowni-
kéw zatrudnionych w spotdzielczosci spozywcéw korzystata
w 1954 r. z wczasO6w normalnych i z wczaséw Swigtecznych.
W zakresie tych ostatnich mozemy w pionie ZSS mowi¢ juz
0 pewnej masowosci.

Wczasy $wigteczne organizowane sg rowniez w CZPG i CZKZG,
jednak dotacje na organizowanie tych imprez sa bardzo mate.
W CZPG w Il kwartale ulb. roku przypadato 0,67 zl na osobe,
w Il kwartale — 1,40 zl.

W CZKZG kwota na pracownika rocznie na wczasy S$wigtecz-
ne nie przekraczata 2 zt. Kolejowe Zakiady Gastronomiczne
jakkolwiek znajdujg sie w resorcie kolei korzystajg tylko z ta-
kich znizek na PKP, jakie przystugujg wszystkim zorganizowa-
nym wycieczkom. Tym niemniej w r. 1954 zorganizowano w tym
pionie 47 wycieczek jedno- lub dwudniowych, w ktérych wzieto
udziat ok. 10% pracownikow.

Akcja wyjazdéw dzieci na kolonie letnie w poszczegoélnych
pionach ksztaltuje sie rdéznie. | tu znowu najlepiej zagadnienie
kolonii rozwigzat ZSS, ktéry ma 53 wiasne punkty kolonijne,
a ponadto organizuje kolonie w punktach dzierzawionych oraz
w szkotach. W r. 1954 z goérg 50% dzieci pracownikow spot-
dzielczosci spozywcéw w wieku od 7 do 14 lat korzystalo z ko-
lonii. Planuje sie uruchomienie- nowych os$rodkéw kolonijnych
koto Mikuszowic i Ryibienka pod Warszawg, a w Jasiencu po-
wstanie punkt wczasow rodzinnych.

Poza tym ZSS prowadzi od kilku lat tzw. zimowiska w oko-
licach podgoérskich. Wyjezdzajgce tam dzieci otrzymuja do uzyt-
kowania sprzet narciarski. Niestety, koszt prowadzenia zimo-
wisk jest wysoki, stad w r. 1954 wzietlo w nich udzial zaledwie
5% liczby dzieci korzystajgcych z kolonii letnich.

Rowniez CRS ma sporg liczbe wlasnych punktéw kolonijnych.
W zasadzie mozna przyja¢, ze w roku 1954 co trzecie dziecko
w tym pionie korzystalo z kolonii letnich.

Natomiast akcja kolonii dla dzieci nie zostata wtasciwie zor-
ganizowana w CZKZG. CZKZG nie prowadzi wiasnych punk-
téw kolonijnych, a ilos¢ otrzymanych miejsc na kolonie letnie
z ZZK w mb. roku wyniosta zaledwie 180.

Lepiej akcja kolonii letnich stoi w pionie CZPG. W r. 194
korzystano z 5 osrodkéw kolonijnych. W roku biezacym CZPG
planuje uruchomienie 2 dalszych os$rodkéw letnich dla dzieci
pracownikow.

Warto powiedzie¢ przynajmniej pare stbw na temat domoéw
matki i dziecka. ZSS projektuje uruchomi¢ w r, 1955 jeden
dom matki i dziecka na 100 os6b. W pozostatych organizacjach
prowadzgcych zywienie zbiorowe nic o podobnych planach nie
styszy sie. Czy nie nalezaloby wystgpi¢ wobec tego do FWP,
aby zwiekszyt ilos¢ tego rodzaju placowek. Bytoby to wielkim
udogodnieniem dla. pracujgcych w zywieniu zbiorowym matek.

W zakresie zlobkéw i przedszkoli omawiane organizacje naj-
czesciej korzystajg z urzadzen innych przedsiebiorstw oraz Mi-
nisterstwa Zdrowia i Ministerstwa OSwiaty.

W CZPG kilopoty z umieszczeniem dzieci w zlobkach, a cze-
Sciowo w przedszkolach, wystepujg przede wszystkim w Pozna-
niu i Stalinogrodzie. Na terenie Stalinogrodu CZPG planuje
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CIENIE PROWIZYJNEGO SYSTEMU
PLAC W GOSPODACH

Prowizyjny system ptac w gospodach
CRS miat uzalezni¢ wysoko$¢ wynagro-
dzenia od wktadu i wynikéw pracy, a
przez to da¢ moznos¢ pracownikom
zwiekszenia swoich zarobkow. Niestety
zadania tego nie speit. Rowniez korekta
wprowadzona z dniem 111954 r. nie usu-
neta jego brakéw. Na wielu odprawach i
naradach roboczych instruktorzy i Kkie-
rownicy gospéd wskazywali na liczne
i razace btedy w regulaminie. Mimo to
nic nie zrobiono, by bledy te usungc,
chociaz godzg one dotkliwie w interesy
materialne pracownikéw.

Porusze najwazniejsze, moim zdaniem,
btedy systemu prowizyjnego obowigzu-
jacego w gospodach.

Ustalone minimum wynagrodzenia
w wysokosci 450 zt dla kierownika, 400 zi
dla kucharza i 370 zt dla innych pracow-
nikbw jest stanowczo za niskie. Zda-/
rzaja sie wypadki, Zze wynagrodzenie
w wymienionej wysokosci pracownicy po-
bierajg przez kilka nastepujat(cych po so-
bie miesiecy. Po zaptaceniu kosztéw wy-
zywienia w gospodzie, wynoszacych Sre-
dnio 200 zt miesiecznie, pozostaje im 170
czy 200 zt.

g 10 regulaminu postanawia, ze prawo
do zastepstwa przystuguje jedynie w ba-
rach o obsadzie do 2 oséb. W gospodach
0 wiekszej liczbie zatrudnionych nieobec-
nego pracownika zastepuje osoba wyzna-
czona z pozostalego personelu. Na pozor
sprawa jest prosta. Dla przykfadu jednak
podam wypadek nastepujacy:  gospoda
Nr 1 w GS Jasienica zatrudnia w sezonie
1 kierownika, 2 bufetowe-kelnerki, 1 ku-
charke i 1 pomoc kuchenng. Po skoncze-
niu sezonu, wobec zmniejszenia sie ilosci
konsumentéw, pomoc kuchenng zwalnia
sie z pracy, pozostaje sama kucharka.
Kucharce nalezy sie urlop po wyczerpu-
jacej pracy w sezonie, a zatem kto$ musi
ja zastgpic. Najlepiej zrobi to bufetowa.
Niestety nie ma ona pojecia o gotowaniu.
Po, uptywie jednego tygodnia bufetowa-
kucharka wraca do bufetu, natomiast
prace kuchni obejmuje druga bufetowa.
Sprawa ta ma jednak jeszcze jeden
aspekt. Cierpi na tym konsument.

§ 9 regulaminu postanawia ,Jezeli przy
obsadzie wieloosobowej (2 i wiecej ludzi)
jeden lub wiecej pracownikéw korzysta
z urlopu, wypracowana przez pozostatych
pracownikéw prowizja dzielona jest na
wszystkich pracownikéw, to znaczy takze
i na tych, ktorzy sg na urlopiePrzepis
ten nie dotyczy jedynie kierownika go-
spody. To samo ma miejsce w wypadku
odkomenderowania pracownika na Kkurs.
" Regulamin nie przewiduje zréznicowa-
nia poszczegol/nych pracownikéw zalez-
nie od ich kwalifikacji zawodowych. |
tak, wszyscy kelnerzy czy bufetowe majg
taki sam wspoiczynnik i otrzymuja ta-
kie samo wynagrodzenie, mimo ze ich
wktad pracy moze by¢ rézny. Takie ure-
gulowanie sprawy nie stwarza bodzca
materialnego dla pracownikéw stabszych,
a lepszych zniecheca, gdyz nie daje moz-
nosci polepszenia bytu.

Bardzo waznym zagadnieniem jest czas
pracy w zaktadach. W wielu barach czy
gospodach dzien pracy bufetowej, wzgle-
dnie kierownika zaczyna sie o 7 rano i
trwa do 22, a nieraz dluzej. Znane mi sg



wypadki pracy po 40 godzin bez przerwy.
Liczba godzin pracy w miesigcu wynosi
przecietnie od 240 do 280. Nielepiej przed-
stawia sie czas pracy kierownika 2-0so-
bowego baru. Jednego dnia pracuje on
jako bufetowy, w drugi dzien ,wolny od
pracy“ musi troszczy¢ sie o zaopatrzenie,
odprowadzenie  utargu, rachunkowos$¢
techniczna,  sprawozdawczo$¢.  System
prowizyjny nie przewiduje zaptaty za
godziny nadliczbowe.

Te i podobne btedy wyraznie wskazu-
ja na konieczno$¢ zmiany regulaminu
prowizyjnego systemu plac w gospodach.

A. Imielski
Bielsko

TRZEBA WZMOC SZKOLENIE
PRZYZAKLADOWE

Oddziaty Zaopatrzenia Kolejowego
(OZK) prowadza okoto 250 stotdwek i 300
bufetow. Jakos¢ Swiadczonych ustug
przez te placowki jest uzalezniona od
kwalifikacji ~ zatrudnionego  personelu.
Mozna przytoczy¢ szereg przyktadéw,
ktére Swiadcza, ze przy jednakowym kosz-
cie surowca JakosSC obladéw w poszcze-
golnych stotdwkach jest rézna, a wyz-
szy kOszt surowca nie idzie w parze
z "jakoscig positkow. Wiasciwa obrobka
wstepna i termiczna, odpowiednia przy-
prawa czynig potrawy wartosciowymi i
smacznymi: Konsument wychodzi wtedy
ze stotowki zadowolony: Na ogét jednak
jest inaczej. Czesto spotykamy sie z mar-
notrawstwem surowcOw, ktore powstajg
na skutek nieumiejetnego, badz niedba-
tego ich przerabiania.

Bufety OZK cierpig na chroniczny brak
takich dan produkcji wlasnej, jak sa-
tatki, galaretki, wyroby garmazeryjne z
miesa, podrobéw, ryb oraz pieczywa cu-
kierniczego. Brak inicjatywy, mata dba-
tos¢ o potrzeby klientow, nieuprzejma
obstuga — to powszechne spotykane
niedociggniecia bufetbw OZK, ktérych
usuniecie zalezy wylacznie od zatrudnio-
nego personelu.

Poprawa jakosci ustug $wiadczonych
przez stotéwki i bufety OZK nie wykazu-
Je dostatecznego tempa. Nalezy to przy-
pisa¢ przede wszystkim tenu, ze pla-
cowki zywienia zbiorowego obsadzone sg
przez personel o niskich kwalifikacjach.
Przygotowanie odpowiednich kadr dla
stotowek i bufetow stale sie sprawa pa-
laca. Praktyka wykazata, ze szkolenie na
kursach kucharzy, bufetowych i kierow-
nikow stotdbwek nie daje wtasciwych wy-
nikbw. Znacznie wieksze efekty moze
przunies¢ szkolenie przyzakfadowe.

W pionie OZK szkolenie przyzaktado-
we personelu dla stotowek i bufetéw -nie
jest proioadzone w formie zorganizowa-
nej. Wprawdzie opracowane zostaty pro-
gramy szkolenia na kucharza, garmaze-
ra i bufetowego, jednak w terenie nie
bierze sie ich pod uudfge przy szkoleniu.
Brak personelu szkolgcego i nadzorujg-
cego nie stwarza rotasciwych warunkow
do rozwoju szkolenia przyzaktadowego.

Aby szkolenie miato charakter pra-
ktyczny, nalezaloby zorganizowaé w Kil-
ku wzorcowych stotéwkach, i bufetach
rozmieszczonych na terenie kraju, a nad-
zo6r nad nimi zostawi¢ w rekach CZZK.
Zatrudnianie w stotdbwkach i bufetach
wzorcowych stosunkowo matej ilosci kadr
wysokowalifilcowanych  jako  personelu

uruchomienie przedszkola na 120 dzieci. W Poznaniu MHD
otworzy zlobek, z ktérego korzysta¢ bedg réwniez pracownicy
zywienia zbiorowego.

Dzieci pracownikow CZKZG umieszcza sie w ztobkach i przed-
szkolach gtownie resortu kolei. ZSS korzysta ze ztobkéw wias-
nych i obcych. W budowie sg 3 ziobki. ZSS dysponuje 9 wias-
nymi przedszkolami, a 2 sg w trakcie przygotowania. Ponadto
jest 8 Swietlic dzieciecych, z czego na bardzo dobrym poziomie
w Jarostawiu, todzi i woj. stalinogrodzkim.

CHS nie mrowadzi wilasnych zlobkéw, gdyz zagadnienie in-
stytucji ztobkéw na wsi nie wystepuje tak drazliwie jak w mie-
Scie. Natomiast spora ilos¢ dzieci pracownikéw uczeszcza do
przedszkoli, CRS ma 3 wiasne przedszkola.

Na marginesie mozna zaznaczy¢, ze w ogole kwestia korzy-
stania z urzadzen socjalnych na wsi ma specjalny aspekt i wy-
maga prowadzenia szerokiej akcji propagandowej, majgcej na
celu podniesienie zainteresowania wsi urzadzeniami z tej dzie-
dziny.

Na ogo6t bardzo Zle w pionach zywienia zbiorowego przedstawia
sie kwestia Swietlic. W najlepszej sytuacji znajdujg sie pracow-
nicy CZKZG, ktérzy moga korzystaé ze Swietlic resortu kolei,
natomiast pracownicy wielu przedsiebiorstw, chociazby z pionu
CZPG, sa pozbawieni mozliwosci odpoczynku czy rozrywki
w Swietlicy.

Dalszy rozw6j form i zasiegu akcji socjalnej zalezy od inicja-
tywy i przedsiebiorczosci zatdg zywienia zbiorowego, ktore we
wlasnym interesie winny powaznie wigczy¢ sie do realizacji
uchwat Il Plenum traktujgcych o wzroscie dobrobytu ludzi
pracy. Z K.
Warszawa

Usuniecie bteddéw i usterek w zywieniu
miodziezy sprawg palgca

Jednym z czynnikOw decydujgcych o zdrowiu i tezyZnie mio-
dych kadr jest wlasciwe zywienie. Przez racjonalne zy#ienie
mozna nie tylko uchroni¢ organizm ludzki od szeregu chordb,
ale réwniez umozliwi¢ mu osiagniecie petnej sprawnosci fizycznej
i. odpornosci na choroby. Efekt zalezy od tego, jak wczesnie
zaczniemy prawidtowe zywienie i jak dlugo bedzie ono trwato.
Niestety, zagadnienie wiasciwego ustawienia spraw zywienia
miodziezy nie zdobylo sobie jeszcze prawa obywatelstwa w pla-
cowkach kierujgcych sprawami bytowymi w skupiskach miodzie-
zowych. Jest to zjawisko nienaturalne i wymagajace szybkiej
zmiany.

Dla wysuniecia pewnych usprawniajacych wnioskéw w tym
kierunku potrzebna jest analiza stanu obecnego. Oceng jakosci
i warunkow zywienia miodziezy w chwili obecnej nalezy prze-
prowadzi¢ na podstawie analizy stoléwek przy internatach czy
domach miodziezy, ktore skupiajg najwieksza jej ilos¢. Przy
analizie zywienia miodziezy nalezy wzig¢ pod uwage dwa za-
sadniczce momenty, a mianowicie: warunki sanitarne produkcji
positkéw oraz jakos$¢ positkbw z punktu widzenia ich wartoSci
odzywczych.

Strona sanitarna stotéwek mitodziezowych pozostawia wiele do
zyczenia. Lokale w wiekszosci przedwojenne sa nieodpowiednie,
nieprzystosowane do potrzeb, ciasne, nie zapewniajace wtasci-
wych filtrow dla bakterii. Prawie z zasady brak jest wyodreb-
nionych pomieszczen na mycie naczyn i brudng obrébke surow-
ca, brak szafek -dla personelu, odpowiednich umywalek, osob-
nych ubikacji. Wyposazenie w niezbedny sprzet jest niedosta-
teczne; nie ma ,odpowiednich stotéw, sprzetu do mycia i prze-
chowywania naczyn, desek do produkcji itd. = Magazynowanie
artykutéw spozywczych odbywa sie w warunkach prymitywnych.
W pomieszczeniach nieodpowiednich, Zle wentylowanych, niedo-
statecznie zabezpieczonych przed muchami i gryzoniami, pozba-
wionych nieraz najniezbedniejszego sprzetu jak potki i legary.
Brak lodéwek utrudnia przechowywanie artykutow tatwo psu-
jacych sie.

Roéwniez higiena personelu pozostawia wiele do zyczenia. Bar-
dzo czesto sg wypadki zatrudniania pracownikéw bez kart zdro-
wia oraz niedostatecznego zaopatrywania ich we wilasciwg odziez
ochronna. Najwazniejszym moze niedociggnieciem na tym od-
cinku jest nieznajomos$¢ podstawowych przepiséw sanitarnych.
Powoduje to caly szereg- usterek przy samych procesach techno-
logicznych i czynnosciach porzadkowych.

Jeszcze wieksze zastrzezenia budzi jakos$¢ zywienia miodziezy.
Jadiospisy najczesciej w ogéle nie sg planowane, a tam, gdzie
sie je planuje robi sie to bez oparcia o wytyczne, czy instrukcje,
gdyz takowych przewaznie nie ma.
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Jadlospisy sg bardzo mato urozmaicone, tak pod wzgledem do-
boru artykutéw spozywczych, jak i samych technik sporzadzania
positkbw. Roztozenie positkéw w ciagu dnia jest najczesciej wa-
dliwe. Szczegdlnie duzo zastrzezen budza Sniadania 1 kolacje,
maito urozmaicepe, ubogie zaréwno w kalorie, jak d skladniki za-
pobiegawcze.

llos¢ mleka, jarzyn i owocéw jest prawie z zasady niedosta-
teczna, masto w wielu wypadkach zastepuje sie smalcem, mieso
podaje sie w ograniczonej ilosci i malym asortymencie. Nie wy-
' korzystuje sie ryb i podrobéw. Natomiast produkty zbozowe spo-
zywane sa w nadmiarze i tg drogg pokrywane jest zapotrzebo-
wanie kaloryczne organizmu. Przy kontroli wartosci odzywczych
positkow stwierdzono stale jpowtarzajacy sie niedobér biatka pet-
nowartosciowego, wapnia, witaminy C i A. Braki te pogtebia
jeszcze wadliwa technika przyrzadzania .positkdw. Najczesciej
btedy popelniane sg przy przyrzadzaniu warzyw i mleka oraz
przy przechowywaniu tluszczu. Kierownictwa zaktadow nie zda-
i(aéécS:iObie z tego sprawy, gdyz nie prowadza zadnej kontroli ja-

Powazne braki sanitarne zwiekszajace niebezpieczenstwo za-
tru¢ pokarmowych oraz btedy w zywieniu, majgce znowu ujem-
ny wplyw na rozwoj fizyczny i stan zdrowia miodziezy — wy-
magajg zastanowienia sie nad przyczynami niedociggnie¢ i spo-
sobami ich usuniecia.

Gléwne zrédio zla tkwi w tym, ze stotowki miodziezowe nie
sg otoczone dostateczng opiekg ze strony wydziatébw os$wiaty wo-
jewodzkich rad narodowych czy dyrekcji okregowych szkolenia
zawodowego (DOSZ). W DOSZ nip. sprawami kontroli zywienia
miodziezy w internatach zajmuje sie przy okazji wizytator do
prac pozaszkolnych i Swietlicowych, ktéry nie zna zagadnien zy-
wienia i nie moze dac¢ trafnej oceny jego jakosci.

Brak wydzielonych stanowisk, a co z tym sie wigze, brak lu-
dzi zorientowanych w zagadnieniach zywienia powoduje, ze wia-
Snie ta strona zycia zbiorowego miodziezy nie jest dostatecznie
analizowana, a placéwki centralne resortow nie sg w Sposob
witasciwy informowane o brakach.

W wyniku opisanej sytuacji budzety planuje sie z catkowitym
pominieciem lub z niedostatecznym uwzglednieniem sum na re-
monty czy wyposazenie lokali stotéwek. Zupetnie nie przewiduje
sie nozchodéw na szkolenie personelu, zaopatrzenie w literature
fachowg itd. W samych stotowkach odczuwa sie brak personelu
fachowego, na wszystkich stanowiskach. Mimo to nie prowadzi
sie zadnej akcji szkoleniowej, nie tylko systematycznej, ale na-
wet dorywczej, na odprawach nie dostarcza sie instrukcji, wy-
tycznych, odpowiednie] lektury, wzorcowych jadtospiséw itd.

Dystrybucja niektorych artykutéw spozywczych, a w szcze-
goélnosci  warzyw i owocdéw nie zawsze stoi na poziomie. Sa
miejscowosci, gdzie w zaktadach uspotecznionych trudno w nie-
ktdrych porach roku dosta¢ taki asortyment, jaki sie zada. Poza
tym zdarzajg sie wypadki rozbieznosci w cenach obowigzuja-
cych w handlu uspolecznionym i w sprzedazy wolnorynkowej.
Na przyktad mieso z uboju gospodarczego jest tafisze od sprze-
dawanego w sklepach, to samo dotyczy masta i $mietany. Za-
kup takich artykutéw na wolnym rynku obnizytby koszty su-
rowcow” i zwiekszyt mozliwosci lepszego zaopatrzenia. Niestety,
stotdwki miodziezowe majag ograniczone mozliwosci korzystania
z wolnorynkowych zrodet zakupu.

Nalezy réwniez stwierdzi¢, ze jakos¢ dostarczanych surowcéw
nie zawsze jest wlasciwa. Specjalnie sklepy miesne zaopatrujg
zamkniete zaktady zywienia zbiorowego w mieso w malym wy-
borze, przy czym rodzaje 1 gatunki sg na ogot drogie lub mato
ekonomiczne. Z takiego surowca trudno jest wykalkulowaé
i sporzadzi¢ smaczny, wartoSciowy i tani positek.

Jak wida¢ z powyzszych rozwazan niedociggnie¢ jest sporo,
a sprawa palgca i wymaga szybkiego uregulowania. Spostrze-
zenia powyzsze nie wyczerpujg caloksztaltu zagadnienia racjo-
nalnego zywienia miodziezy, a majg jedynie na celu zwr6cenie
uwagi zainteresowanym wtadzom do przeprowadzenia wnikliwej
analizy celem usprawnienia metod postepowania.

Inz. Feliksa Starzynska
Biatystok
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wyktadajgcego nie bedzie nastreczac tru-
dnosci z uwagi na malg ilos¢ tego ro-
dzaju placéwek. Szkoleniem omawianego
typu winni by¢ objeci kierownicy stoto-
wek, kucharze, bufetowe.

Poza szkoleniem praktycznym, progra-
my szkolenia przyzakiadowego powinny
Erzewidywaé pewng ilos¢ godzin na wy-
tady teoretyczne, w ktérych nie wolno
pomingé¢ tematyki spoteczno-polityczne;j.

Wtiasciwy i bardzo staranny dobor kan-
dydatow na szkolenie bedzie mie¢ de-
cydujacy wpltyw na jego wyniki. Na
szkolenie nalezy kierowac¢ ludzi miodych,
zdrowych, odznaczajacych sie pilnoscig
i' uczciwoscig w pracy. Jako minimum
wyksztatcenia ogélnego nalezaloby przy-
ja¢ 7 klas szkoly podstawowej. Po ukon-
czeniu szkolenia powinien by¢ przepro-
wadzony egzamin praktyczny i teore-
tyczny, szczego6lnie jesli idzie o kierowni-
kéw stotbwek i bufetéw. Absolwenci,
ktérzy zdali egzaminy z pomyslnym wy-
nikiem, powinni otrzyma¢ odpowiednie
zaswiadczenie, a kucharze réwniez tytut
zawodowy.

Stanistaw Btonski
Warszawa

ROZSZERZYC ASORTYMENT POTRAW
Z DORSZA W OSRODKACH FwWP

Osrodki Wczasowe FWP potozone w
rejonach gorskich, jak Krynica, Zakopa-
ne, Szczawnica przewaznie nie wykonujg
normy spozycia ryb, a czesto nie osiagajg
nawet jej potowy. Dzieje sie tak bez
wzgledu na rtdsilenie ruchu wczasowi-
czéw, a zarazem bez wzgledu na to, ze
nieraz wystepujg powazne trudnosci na
odcinku zaopatrzenia w mieso, wedliny
czy drob. Osrodki wczasowe wyjasniaja,
Ze wczasowicze niechetnie konsumujg ry-
by, zwlaszcza dorsza.

Propaganda spozycia dorsza prowadzo-
na jest rozmaicie i od dawna. Za najle-
pszy S$rodek uzna¢ trzeba prébne pokazy
przyrzgdzania dorsza potgczone ze spo-
zyciem. Pokazy takie cieszg sie zawsze
duzym zainteresowaniem konsumentow i
niewatpliwie  wplywajg dodatnio na
wzrost konsumpcji tej ryby. Z niewia-
domych jednak przycz(}/n wspomniana
forma propagandy nie dociera zupeinie
do placéwek Funduszu Wczaséw. A szko-
da, bo wtasnie w osrodkach FWP powin-
na i moze mie¢ ona wyjatkowo wdziecz-
ne pole do popisu.

Jaka jest przyczyna niepopularnosci
dorsza wsréd wczasowiczéw? Chyba wy-
tacznie ta, ze w ciggu 14-dniowego tur-
nusu otrzymujg oni kilkakrotnie dorsza
w jednej i tej samej postaci — zwyczaj-
nie usmazonej porcji z ziemniakami. Rzad-
kim wariantem jest juz fcptlet mielony.

Tymczasem, gdyby do domu wypoczyn-
kowego przyjechal od czasu do czasu in-
struktor-technolog i z jednej strony za-
poznat kucharke ze sposobem przyrzg-
dzania szeregu smacznych i atrakcyjnych
potraw z tej ryby, z drugiej — zaprosit
wczasowiczéw do ich konsumpcji, stosunek
ich do dorsza na pewno ulegtby zmianie.
Jednoczes$nie administracja domu wcza-
sowego takze z zadowoleniem przywita-
taby innowacje, gdyz przyrzadzanie po-
traw z dorsza zmniejszytoby jej klopo-
ty, jakie ma nieraz w zwigzku z jbra-
kiem miesa, wedlin czy drobiu.

. Eugeniusz Orzechowski
Mikuszéwlce Slaskie



fttamimm nMcu2iImT& lectmiemy

Znaczenie racjonalnego
zyunenia rybakow

AGADNIENIE zywienia rybakoéw, zaidg kutréw
wyplywajacych ,na potowy na Morze Baltyckie, na
Morze Eptnocne i na Morze Barentsa wymaga wilasciwe,
go rozwigzania. Dotychczasowy sposéb odzywiania sie
rybakéw opiera sie przewaznie na pozywieniu suchym,
gtdwnie weglowodanowo-ttuszczowym (chleb, wedli-
ny, smalec). Wskutek tego wiekszo$¢ rybakoéw narazo-
na jest na przewlekle schorzenia przewodu pokarmo-
wego. Na korzystacie przez rybakéw raczej z pozywie-
nia nie gotowanego wpltywa kilka czynnikéw, miedzy
innymi:
1 Indywidualne zaopatrywanie sie w prowiant.

2 Brak czasu na gotwwanife positkow podczas poto-

wow, szczegolnie na kutrach nie posiadajacych kucha-
rza (czynno$¢ te sprawujg poszczegolni cztonkowie za-
togi).

3. Trudnosci techniczne gotowania podczas wysokiej

fali na morzu.

To ostatnie zagadnienie rozwigzano przez zaproje-
ktowanie specjalnego garnka, ktéry umozliwia goto-
wanie na kutrze nawet podczas fali. Jest to garnek
posiadajgcy pokrywe w formie lejka szczelnie do-
pasowang. Wewnatrz umieszczone sg odpowiednie
wktadki, do ktérych wstawiia sie kapary (rodzaj we-
kéw) z gotowymi potrawami w celu odgrzania.

Przy indywidualnym sposobie zaopatrywania sie
w zywno$¢ na czas potowdw rybak nie zabiera na rejs
produktéw szybkc psujacych sie, nietrwatych, a tym
samym nie korzysta prawie zupeinie z jarzyn i owo-
cow. Pobyt rybaka na lgdzie w okresie miedzy poto-
wami jest zbyt krétki na to, zeby uzupeti¢ brak
sktadnikéw pozywienia nie dostarczonych organizmo-
wi podczas pracy na morzu.

Praca rybaka nalezy do typu prac ciezkich. Dzienne
zapotrzebowanie kaloryczne organizmu rybaka ustalo-
no na okoto 4800 kat. brutto z tym, ze tluszcze do-
starczajg ok. 30% ogolnej ilosci kai., biatko — 14%,
a weglowodany — 56%. Odpowiada to w przyblizeniu
150—160 g tluszczu, 160—170 g biatka i 650—670 g we-
glowodanéw. Stosunek biatek roslinnych do zwierze-
cych powinien wynosi¢ 1:1, a ttuszcz6w pochodzenia
roslinnego do zwierzecych — 85 :1,5.

Niemniej wazne znaczenie majg i inne skladniki, na
ktére dzienne zapotrzebowanie wynosi: witamina C
100 mg, Bi 3 mg, B>2 mg, A 11 mg, sél wapnia 0,8—1g,
s6l zelaza 15 mg, sél kuchenna 15—20 g.

Podane normy nalezy przyja¢ jako $rednio opty-
malne dla wszystkich cztonkéw zalcgi. Jedynie pra-
cownikom zatrudnionym w maszynowni nalezy zape-
wni¢ dodatek 05 1 mleka dziennie, co daje wyréwna-
nie strat biatkowych spowodowanych blokowaniem
aminokwasow przez szkodliwe zwigzki.

Poza tym wode przeznaczong do picia nalezy odpo-
wiednio soli¢ 5g/1, gdyz pracownicy zatrudnieni w ma-
szynowni na skutek panujgcej tam wysokiej tempera-

tury wraz z potem wydzielajg sél oraz pewne ilosci
witaminy B i C. Brak soli kuchennej w organizmie
powoduje obnizenie sie ilosci kwasow zotgdkowych, co
prowadzi do obnizenia taknienia. Uzupetnienie braku
witaminy B osigga sie przez konsumpcje chleba ra-
zowego z grubego przemiatu, ktéry na statkach jest
chetnie spozywany. Nalezatob*" jednak rozwigza¢ w jak
najszybszym czasie zagadnienie wypieku specjalnego
chleba, odpowiednio opakowanego, ktéry przez dluzszy
czas zachowa Swiezo$¢ d nie bedzie plesniat.

Podziat positkbw pod wzgledem kaloryczncsci po-
winien ksztaltowac sie w zasadzie nastepujaco: $nia-
danie 35% og0lnej ilosci kal., obiad 40%, kolacja 25%.

W mys| postulatéw higieny zywienia oraz ze wzgle-
du na liczne niedyspozycje przewodu pokarmowego
rybakéw, nalezaloby positki podawaé cztery razy na
dobe z nastepujgcym stosunkiem podziatu kaloryczno-
Sci: 1) $niadanie 25% ogolnej ilosci kat., 2) obiad 40%,
3) kolacja 20%, 4) drugie $niadanie lub podwieczorek
15%.

Rozbicie positkbw na cztery racje, na rybackich ma-
tych jednostkach nie da sie jednak wprowadzi¢ ze
wzgledu na Specyficzne warunki pracy. Wprawdzie
panstwowy przemyst spozywczy produkuje artykuty
gotowe do spozycia, jak ros6t z makaronem, rosoét
z drobiu, piure z grochu z kietbasg itp. Sg one jednak
dos¢ drogie, tak ze przekraczajg mozliwosci finansowe
rybakow.

Zeby zapewni¢ rybakom regularne odzywianie, nie-
zaleznie od warunkoéw klimatycznych i lokalowych,
nalezaloby przygotowywa¢ positki w kaparach. Pozy-
wienie przyrzadzone w kaparach, w formie odpowied-
niej do spozycia po uprzednim podgrzaniu w specjal-
nie do tego przeznaczonym garnku lub w formie poh-
fabrykatu wymagajacego krétkiego czasu do podgoto-
wania, zapewni rybakowi przy minimum wysitku re-
gularne odzywianie. Produkty, przyrzadzone w kapa-
rach nie ulegajg szybkiemu psuciu sie i sa stosunko-
wo niedrogie.

W OZR ,Arka“ wykonano szereg préb uwzglednia-
jacych przyzwyczajenia smakowe rybakéw (np. da-
nie jednogarnkowe). Réwnoczes$nie opracowano recep-
tury na nastepujgce positki: 1) zupa pomidorowa
z ryzem, 2) zupa grochowa na boczku wedzonym,
3 .higos, 4) gulasz wieprzowy, 5) baranina w sosie
biatym. Potrawy te przez 14 dni przechowywano
w warunkach zblizonych do warunkéw istniejgcych
na statku, po czym przy udziale komisji dokonano
préby smakowej. Potrawy nie wykazaty odchylen od
normy.

Podczas przygotowania potraw w kaparach produk-
ty tracg jednak na wartosci witaminowej. Zniszczeniu
ulega szczegdlnie witamina C. Nalezy wiec podawac
ja dodatkowo w postaci pastylek, ptynnego owocu itp.
Celem wyréwnania niedoboru witaminy C korzysta»-
my z produktéw zagranicznych (sokéw i cytryn).
Aktualne stalo sie wiec zagadnienie zastgpiehia tych
produktéw surowcami pochodzenia krajowego.

Specyfika pracy i klimat, w jakim pracujg ry-
bacy na Morzu Pétnocnym i Morzu Barentsa, wyraa-

2YWIENIE ZBIOROWE 11



ga zwiekszenia zapotrzebowania kalorycznego, gdyz
w Kklimacie zimowym zwieksza sie oddawanie ciepta
przez organizm i ulegaja wzmozeniu procesy utlenia-
nia. Podaz kaloryczna w tych wypadkach powinna
wynosi¢ 5000—5500 kal., z czego 1800—2000 kal. po-
winny stanowi¢ tluszcze.

Spos6b zaopatrywania sie w zywnos$¢ rybakéw da-
lekomorskich jest troche odmienny. Mianowicie na
potowy wyptywaja oni razem ze statkiem-baza, ktory
zaopatruje trawlery i lugrotrawlery nie tylkc w sprzet
rybacki, ale i w prowiant. Nalezatoby przysposobic-
statek-baze do przygotowywania zywnosci w kapa-
rach dla podopiecznych trawlerow. GotoWanie bo-
wiem na matych jednostkach spotyka sie i tu z tymi
samymi trudnosciami co na Morzu Baltyckim.

Waznym zagadnieniem jest réwniez sprawa doboru
i odpowiedniego przechowywania zywnos$ci. Zywno$é
powinna by¢ witasciwie opakowana. Opakowanie prze-
znaczone na rynek krajowy, nie wytrzymuje dalekich
rejsow w warunkach wilgotnych. Produkty powinny
by¢ w opakowaniach nie przepuszczajgcych wilgoci,
w porcjach malych do jednorazowego zuzycia, zeby
nie naraza¢ nie zuzytej czesci produktu na zepsucie.
Statki-bazy powinny by¢ zaopatrzone w odpowiednie
chtodnie-spizarnie, z przedzialami dla réznych rodza-
jéw zywnosci.

Racjonalne przechowywanie produktéw spozyw-
czych gwarantuje przedtuzenie wartosci biologicznej
i kalorycznej positkdw. Nalezyty spos6b przyrzadzania
potraw, prawidtowe przechowywanie, warunki sani-
tarne, jak i sama higiena spozywania decydujg o zdro-
wiu i gwarantujg maksimum wydajnosci pracy.

Mgr Bernard SZCZEBLEWSKI

Obstuga maszyny do
mielenia miesa

MASZYNA, bez ktérej nie mozna sobie wyobra-
zi¢ racjonalnie pracujgcego zaktadu zywienia
zbiorowego zar6éwno zamknietego, jak i otwartego,
jest maszyna elektryczna do mielenia miesa, tak zwa-
ny wilk. Etektrowilk zaleznie od swojej wielkosci
ma rézng zdolno$¢ przepustowg i 0 tym nalezy pa-
mieta¢ przy wyposazaniu zaktadu w urzadzenia me-
chaniczne. Dla zakladéw otwartych najodpowiedniej-
sze sg wilki o wydajnosci 50 kg/godz. Posiadanie zbyt
duzej maszyny jest nieekonomiczne ze wzgledu na
trudnosci wykorzystania jej mozliwosci produkcyj-
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,POD ZAGLAMI*

Najelegantszym lokalem w Olsztynie jest reprezen-
tacyjna restauracja - kawiarnia kat. | ,Pod zaglami“.
Z boku fragment estetycznego wnetrza kawiarni
i ponizej sali konsumpcyjnej. Lokal nie tylko zmienit
dawnag nazwe, ale réwniez powazng zmiane na lepsze
wida¢ w urzadzeniu, obstudze i jakosci podawanych
positkow.

nych. Elektrowilki o przepustowosci 100, 150, 200 i
300 kg/godz. nadajg sie jedynie dla zaktadéw o bar-
dzo duzej jednolitej produkcji, a wiec dla stotéwek
akademickich i fabrycznych, dla zakladéw garmaze-
ryjnych lub masarskich.

Zasady budowy elektrowilka sg takie jak powszech-
nie znanej recznej maszynki do mielenia miesa z tg
roznica, ze naped reczny zamienia sie na elektryczny.
Najczesciej w naszych zakladach spotykamy maszy-
ny produkcji czeskiej, niemieckiej i w niczym nue
ustepujgce tamtym — produkcji krajowej..

Niezaleznie od typu maszyny, skiada sie ona z na-
stepujacych zasadniczych czesci: 1) silnika elektrycz-
nego, 2) cylindra roboczego .(gtowicy), 3) $limaka,
4) jednostronnego, czteroramiennego noza, 5) kom-
pletu sitek o réznej $rednicy otworéw, 6) nakretki
czotowej, 7) miski umocowanej na glowicy.

Przed uruchomieniem maszyny nalezy dokfadnie
sprawdzi¢ czy .zostala dobrze umyta po ostatnim
uzywaniu, czy do gtowicy nie dostaly sie nieczystosci,
np. muchy itp. Nastepnie do korpusu wstawi¢ Slimak
uwazajagc, aby koniec $limaka byt osadzony w tulei
.obracajgcej go. Na drugim koncu $limaka osadzamy
néz w ten. sposob, aby ostrze skierowane bylo do sita,
po czym na osi S$limaka umieszczamy sito szczelnie
przylegajace do nozy i zakrecamy maszyne nakretkag
czotowg. Na glowice nalezy zatozy¢ miske i ktas¢ na
nig mieso. Mieso powinno by¢ przygotowane wcze-
$niej, gdyz maszyna nie powinna .pracowa¢ na obro-
tach jatowych. Mieso przed mieleniem nalezy doktad-
nie oddzieli¢ od kosci, grubych i twardych zyt, umy¢
oraz pokraja¢ na kawalki. Tak przygotowane migso
wiozy¢ do miski i wilgczy¢ silnik.

Obcigzenie maszyny powinno by¢ przez caly czas
dostateczne i réwnomierne. Przy niedostatecznej ilosci
miesa maszyna bedzie pracowata Zle, gdyz Slimak
w takim wypadku nie wywiera nalezytego parcia.
Natomiast, gdy miesa okaze sie za duzo, noze nie
bedg w stanie nalezycie go pokraja¢. Azeby zachowac
wiasciwg réwnowage, niie nalezy miesa popychaé ani
ubija¢, lecz stale podawaé. Podawanie zbyt duzych
ilosci na raz, jak réwniez niestrannie przygotowanych
kawatkow miesa spowoduje zwolnienie biegu silnika
i jego silne grzanie sie. Przedostanie sie kawaika



kosci moze zatrzymaé¢ wilka i spowodowa¢ tak silne
nagrzanie sie uzwojen motoru, ze nastapi zweglenie
izolacji na przewodach i spalenie silnika. Dlatego
przy jakichkolwiek oznakach wadliwej pracy maszyny
nalezy silnik natychmiast wytaczy¢ i sprawdzi¢ przy-
czyny zaburzenia.

Po skonczonej pracy maszyne nalezy rozebra¢ i po-
szczegllne czesci oraz glowice dokladnie wymyé w
mydlanej letniej wodzie, optuka¢ i starannie wytrze¢
Scierka. Do rnycia i ptukania nie uzywa¢ wody wrza-
cej, nie suszy¢ na trzonie kuchennym, gdyz powoduje
to tepienie nozy i sitka. Wszystkie czesci ruchome
muszg by¢é przechowywane razem w miejscu na ten
cel przeznaczonym. Caly kadlub maszyny po dokiad-
nym umyoiiu i osuszeniu winien by¢ przykryty po-
krowcem.

Dla zapewnienia statej gotowosci do pracy maszy-
na winna by¢ okresowo smarowana, noze stale ostre,
sitka o gtadkiej, Scisle przylegajacej do nozy po-
wierzchni. Wskazane jest jposiadanie zapasowych nozy
i sitek.

Helena KOPROWSKA
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U/6zelz barowy Z.55

Rozwdj sieci .zakladéw zywienia zbiorowego ZSS
w wielu miastach jest niewlasciwy. Czesto na przed-
miesciach brak jest w ogole zaktadéw. Powazng trud-
no$¢ nastrecza tez zaspokojenie sezonowych potrzeb
ludnosci. Parki, plaze, miejsca podmiejskich wycie-
czek, targi, jarmarki i inne miejsca zebran pozbawio-
ne sg punktéw zywienia zbiorowego. Starano sie te-
mu zaradzi¢ czesSciowo przez organizowanie sprzeda-
zy zywnosci z samochodéw-ciezarowych. (Niestety sa-
mochody nie sg przystosowane do spetniania takich
funkcji. Sprzedaz na nich jest utrudniona i ogranicza
sie do produktéw suchych i zimnych.

ZiISS wprowadza fw roku biezgcym sprzedaz posit-
kéw na wozkach barowych. Z potraw na gorgco moz-
na bedzie dosta¢ parowki, kietbase, bigos, flaki, ryby,
zrazy — przyrzagdzone w kuchniach stalych. Pierw-
szg partie towaru wozek zabierze ze sobg na miejsce
sprzedazy, nastepne bedg sukcesywnie dostarczane
w terrnipsach.

Potrawy znajdujgce sie w wozku beda stale gora-
ce dzieki zanurzeniu w podgrzewanym za .pomocg
maszynki spirytusowej jbasenie. Konsumpcja bedzie
odbywa¢ sie na stojgco, na talerzykach tekturowych
lub w kubkach parafinowych. Na zuzyte papierowe
naczynia przy wozku ma by¢ specjalny kosz.

Wozek ma jgablotke szklang jna suche artykuly, jak
herbatniki, czekolada, cukierki, ewentualnie kanapki.
Wozek bedzie obstugiwany przez jedna osobe. Nad
wozkiem mozna jbedzie rozpig¢ parasol chronigcy
przed stoncem lub jdeszczem. Wykonczenie wdzka
estetyczne: pomalowany na tadny kolor, ozdoby
i uchwyty poniklowane.

(H. K.

Kieroumiczka kawiarni ,Switezianka“ ob. Frendlo-
wa z Warszawskich ZG-Kawiarnie po raz pierwszy
w kraju wprowadzita sprzedaz kawy i wyrobéw cu-
klernlczzch w sasiadujgcym z kawiarnig zaktadzie
fryzjerskim. Sprzedaz cieszy. si¢ duzym powodze-
niem, szczegolnie w dni przeds$wigteczne.

Ta sama kierowniczka we wczesnych godzinach
rannych w ,tlusty czwartek” popakowata w pudetka
i papier firmowy paczki po 510 i 15 sztuk. W czasie
najwiekszego nasilenia ruchu przygotowane paczki
mozna bylo sprzedawaé klientom szybko i sktadnie
i obstuzy¢ powazng ilo$¢ kupujacych. Pomyst godny
nasladowania w podobnych okolicznosciach.

*

Poznanskie ZG-Zachdéd uruchomity bar samoobstu-
gowy pod nazwg ,Garmazer‘ z punktem sprzedazy
wyroboéw garmazeryjnych na wynos. Punkt sprzeda-
je szeroki asortyment wyrobéw garmazeryjnych oraz
napojer Sprzedaz na wynos stanowi okoto 40% ogol-
nego obrotu zakiadu. Wyroby garmazeryjne wydaje
sig na tackach tekturowych sktadanych i pakowa-
nych w papier. Wieksze “ilosci ukladane sg na pot-
miskach wypozyczanych za pobraniem kaucji. Wyro-
by garmazeryjne moga by¢ dostarczane na zyczenie
kupujacego do domu bez dodatkowej doptaty. Jest
to niewatpliwie udogodnienie przede wszystkim dla
kobiet pracujgcych. Obok pomieszczenia, w ktorym
odbywa sie sprzedaz na wynos, znajduje sie sala
konsumpcyjna.

W podleglym temu samemu przedsiebiorstwu za-
ktadzie ,,Wielkomiejska“ wprowadzono sygnalizacje
Swietlng miedzy salg konsumpcyjng a zapleczem.
Kelner zawiadamiany jest przez blokierke za pomo-
ca sygnatu Swietinego, ze zamdwiona przez niego po-
trawa jest do odebrania. Tablica sygnalizacyjna nar
sali posiada 10 oddzielnie os$wietlanych numeréw.
Numery te odpowiadajg numerom kelneréw na sali.

Dzieki opisanemu usprawnieniu kelnerzy nie potrze-
buja wyczekiwa¢ na zaméwione potrawy w rozdzielni.

*

Dyrekcja Gdanskich ZG wprowadzita sprzedaz
uliczng paréwek. Sprzedaz odbywa sie z wbézka sto-
jacego w ruchliwym punkcie Gdanska w poblizu
dworca kolejowego. Parowki wydawane sg z bulkg
i musztartg na talerzykach tekturowych.

DOBRZE ZAPREZENTOWALY SIE...

Elblaskie Zaktady Gastronomiczne na ciekawej wysta-
wie cukderniczo-garmazeryjnej, urzagdzonej w .ramach uro-
czystosci zwigzanych z 5-leciem -dziatalnosci Gdanskich
Zaktadow Gastronomicznych. Zdobyty one i miejsce.
Orzeczenie jury zgodne bylo z opinia konsumentéw.

Réwnoczesnie miano najlepszego cukiernika otrzymat
Jan Sanocki — szef produkcji cukierniczej EZG (na zdje-
ciu) za eksponat ,Jezioro tabedzie“. EZG po sukcesach
na krajowych wystawach cukierniczych w "Poznaniu,
Warszawie, Sopocie i Gdansku, bardzo energicznie przy-
gotowujg sie do wojewoddzkiej wystawy, ktéra odbedzie
sie w Elblagu w kwietniu tor.
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MAZURKI

BARDZO charakterystycznym wyrobem produkowa-
nym gtownie w okresie wielkanocnym sa mazurki.
Tradycja tego wyrobu jest bardzo stara.

Mazurki sg wyrobem, ktéry nie traci $wiezosci przez
kilka lub kilkanascie dni w zaleznosci od sktadu su-
rowcowego. Mazurki wygladem zewnetrznym przypo-
minajg troche torty, troche placki, a smakowo stano-
wig kompozycje tych dwéch wyrobdw. Wysokos¢ ma-
zurkdw wynosi od 25 — 35 cm, ksztalt ich jest roz-
norodny i zalezny od upodoban lokalnych oraz fan-
tazji i zmystu artystycznego wykonawcow. Mazurki
moga mie¢ ksztalt prostokata, kwadratu, kola, elipsy,
rogu, tarczy herbowej itp.

Dobrze wykonane mazurki powinno cechowaé este-
tyczne wykonczenie w postaci najrozmaitszych ozdéb
z pomady, kuwertury, migdatdw, orzechéw, owocow
itp. Ozdoby powinny by¢ zharmonizowane z catoscia.
Nazwy mazurkéw, jak i ich ksztalt przyjete sg w wie-
lu wypadkach zwyczajowo np. polskie, krakowskie,
paryskie itp., lub tez pochodzg od nazw surowcéw czy
po6tfabrykatow, z ktérych zostaly wykonane np. owo-
cowe, migdalowe, stefankowe.

W obowigzujacych recepturach MHW sg nastepujace
rodzaje mazurkow:

Mazurki paryskie. Skiadniki: spody kruche,
blaty stefankowe, marmolada do przelozenia, pomada,
masa orzechowa oraz owoce do ozdabiania. Spéd kru-
chy posmarowany marmoladg tgczy sie z blatem ste-
fankowym. Ztozone blaty kraje sie na prostokaty lub
kwadraty, nastepnie na brzegach blatéw kruchych wy-
ciska sie za pomocg woreczka zakonczonego nacinang
metalowa' koncéwka najrozmaitsze wypukie  wzory
z masy orzechowej. Gdy masa dostatecznie wyschnie
piecze sie mazurki w temp. ok. 200°C. Po wyjeciu
z pieca smaruje sie mase pokrywajac boki mazurka
goracym, lekko rozciefczonym syropem ziemniacza-
nym. Po wystudzeniu $rodek mazurka smaruje sie
marmolada, oblewa pomadag, a po zastygnieciu ubiera
wierzch owocami.

Mazurki polskie dekorowane. Skiadniki:
spody kruche, blaty maslane, masa z ciasta do dekoro-
wania, pomada i owoce w cukrze. Na kruchy spdd na-
lezy rozsmarowa¢ marmolade, potozy¢ na nig blat ma-
Slany i przycisnaé. Ztozone blaty kroi sie w kwadraty
lub prostokaty. Brzegi ztozonych i pokrajanych bla-
tébw smaruje sie marmolada i dekoruje w rézne wzo-
ry masg sporzadzong z ciasta. Nastepnie odstawia sie
mazurki celem obeschniecia, po czym piecze 'sie je
w temp. ok. 200°C. Woystudzone paazurki po oblaniu
pomadg i po jej wystygnieciu ubiera sie owocami.

Mazurki migdatowe. Sktadniki: ciasto kru-
che, pomada, masa migdatowa, marmolada i owoce.

Mazurki migdalowe sporzadza sie w ten sam sposéb
jak mazurki paryskie z tg tylko réznica, ze marmolada
taczy sie dwa kruche spody. Pozostate czynnosci prze-
biegajg identycznie jak przy mazurkach paryskich.

Mazurki polskie kruche. Skiadniki: ciasto
kruche, pomada, marmolada, owoce. Z ciasta kruchego
przygotowuje sie spody o réznych ksztattach. Brzegi
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ich. smaruje sie jajkiem i uktada na nie waleczki z cia-
sta kruchego. Nastepnie na wateczkach robi sie karby
oraz smaruje zoltkami. Uksztalttowane mazurki nalezy
piec w temp. ok. 180°C. Po upieczeniu i ostudzeniu
Srodek mazurkéw smaruje sie marmolada i oblewa po-
mada, a nastepnie ubiera owocami.

Mazurki Murzynki. Skiadniki: ciasto kruche,
masa orzechowa, marmolada, owoce w cukrze. W pro-
dukcji mazurkéw Murzynkéw wystepuje dodatkowo
kakao. Z ciasta kruchego waikuje sie blaty i zapieka
je w-temp. ok. 180°C. Orzechy lekko i réwno obsuszo-
ne drobno posiekane, cukier i biatko prazy sie nad
ptomieniem o temp. 100 — 105°C. Po zaprazeniu ma-
se miesza sie z maka i esencjg, a przy produkcji ma-
zurkéw Murzynkéw dodaje sie kakao. Zapieczony kru-
chy blat, posmarowany marmolada pokrywa sie zapra-
z0ng masg i obsusza w cieptym miejscu. Obsuszone ma-
zurki kroi sie na kawaitki dowolnej wielkosci (prosto-
katy, kwadraty) i piecze w temp. 190°C. Po upiesze-
niu mazurki dekoruje sie owocami.

Mazurek stefankowy. Skiadniki: blaty ste-
fankowe, krem russel czekoladowy, kuwertura. Blaty
sefankowe przektadane kremem czekoladowym i kra-
jane na kawatki w ksztatcie prostokatéw i kwadratéw
obcigga sie kuwerturg. Na wierzchu mazurki ozdabia
sie delikatnymi wzorami i napisami z czekolady.

Mazurek owocowy. Skladniki: masa orzecho-
wa, blaty kruche, blaty camargo, owoce w cukrze, ga-
laretka z agar-agaru. Na kruchy spoéd posmarowany
marmoladg ukfada sie blat camargo. Ziozone blaty
kroi sie na prostokaty lub kwadraty, na brzegach wy-
ciska sie rézne wypukie wzory z masy orzechowe;.
Po wysuszeniu i upieczeniu dekoruje sie mazurki owo-
cami i obcigga galaretkg agarowa.

Mazurki camargo. Skiadniki: blaty camargo,
krem orzechowy, kuwertura, syrop do nakrapiania.
Z blatéw camargo usung¢ wierzchnig skorke, delikatnie
przesyci¢ blaty syropem, a nastepnie ztozy¢ wierzchnie
czesci blatow do Srodka przektadajgc je kremem orze-
chowym. Blaty ochfodzi¢ do temp. ok. 15°C, pokroi¢
i obla¢ czekolada. Mazurki ozdabia¢ napisami z kre-
mu.

Mazurki krakowskie z galaretkg. Sktad-
niki: blaty kruche, masa makaronikowa, marcepan,
galaretka zelatynowa, marmolada, owoce ,w cukrze.
Blaty kruche o dowolnych ksztaltach przetozy¢ marmo-
ladg, a brzegi dekorowa¢ masg makaronikowa, obsu-
szy¢ i upiec w temp. ok. 200°C. Po upieczeniu S$ro-
dek mazurkéw obla¢ pomada, nastepnie ubraé je mar-
cepanem i owocami zalanymi galaretka.

Mazurek makaronikowy. Sktadniki: blaty
makaronikowe, blaty kruche, krem grylazowy, kuwer-
tura, owoce w cukrze, orzechy, marcepan, spirytus.
Blat makaronikowy posmarowac¢ grylazem, natozy¢ na
niego blat kruchy, ponownie posmarowaé grylazem
i przykry¢ blatem makaronikowym. Blaty pokroi¢
i obla¢ kuwerturg, wierzch ich udekorowa¢ wyciskajac
kwiatki z kuwertury, nastepnie ubra¢ orzechami, owo-
cami i ozdobami z marcepanu. Pomimo pewnych ana-



logii przy produkcji mazurkéw rzeczg najbardziej rzu-
tujaca na ich smak jest wtasciwe i doktadne produko-
wanie poifabrykatow.

KILKA UWAG DOTYCZACYCH
SPORZADZANIA POLFABRYKATOW

Blaty kruche — ciasto na blaty kruche nie po-
winno by¢ zbytnio przegniecione.

Blaty sielankowe — mase na ,blaty Stefanko-
we mozna produkowaé¢ w dwojaki sposéb: tablerowane
(mieszane) i bite. Prostszym i szybszym sposobem jest
produkowanie blatéw tablerowanych. Trzeba jednak
zwréci¢ uwage aby tluszcz byt dobrze potgczony z cu-
krem (na biato) przed dodaniem jaj, ktére z kolei nale-
zy dodawa¢ w malych ilosciach. Mase doktadnie wy-
mieszang, zamiesza¢ z maka i rozsmarowac blaty.

Blaty camar go — przy produkcji blatéw ca-
margo nalezy wpierw dobrze zmiesza¢ ttuszcz z cu-
krem, nastepnie doda¢ make. Otrzymang mase w dal-
szym ciggu miesza sie i dodaje jajka w maltych
ilosciach. Po dodaniu wszystkich sktadnikéw mase
rozsmarowa¢ na blaty.

Blaty makaronikowe — sporzadza sie z masy
orzechowej z jajami. Przy ucieraniu masy na wal-
cach trzeba zwréci¢ uwage, zeby orzechy nie byty
zmiazdzone (nie ulegly zolejeniu). Czasteczki orzechéw
nie moga by¢ zbyt grube.

Marcepan powinien by¢ tak twardej konsysten-
cji, zeby mozna go byto watkowac¢ i wyciska¢ z niego

r6zne ozdoby. Marcepan mozna kolorowa¢ na rézne
odcienie pastelowe.

Pomada do oblewania mazurkéw nie moze byc¢
skrystalizowana. Przy przyrzadzaniu pomady nalezy
uwaza¢ by nie byla podgrzana do temperatury wyz-
szej niz 25°C.

Galaretka =z agar-agaru do pokrywania po-
wierzchni mazurkéw owocowych powinna byé zagoto-
wana, a nastepnie doprowadzona do temp. ok. 36°C.
Galaretki z zelatyny nie gotuje sig; nalezy ja tylko roz-
grzac.

Ostatnig fazg produkcji mazurkéw jest dekorowanie
ich kuwerturg i owocami. Kuwertura do robienia
0zdéb na mazurkach powinna mie¢ bardziej gestg kon-
systencje niz kuwertura do oblewania. Ozdoby z ku-
wertury robi sie za pomocg tutek z pergaminu. Ozdoby
powinny by¢ bardzo delikatne, cienkie i nie moga po-
krywa¢ catej powierzchni mazurka. Brzegi mazurka
przewaznie zdobi sie kuwerturg w formie szlaczka.
Moga to réwniez by¢ fragmenty zdobnicze w rogach
powierzchni goérnej mazurka lub napisy pod warun-
kiem, ze cze$¢ powierzchni wolnej pozostanie na deko-
rowanie owocami. Ozdabianie owocami mazurkéw nie
jest w zasadzie skrepowane prawidtami. Istniejg pew-
ne zasady ogolne przy krajaniu owocoéw do ubierania,
poza tym cukiernicy moga wykaza¢ swoje zdolnosci
uktadajgc  owoce na mazurku w rézne estetyczne
wzory.

Wiadystaw WYLAZELOWSKI

Stale nie doceniamy potraw z jarzyn

TARZYNY pozornie nie przynoszg nam takiej ko-
rzysci jak pokarmy bialkowe, maczne i tluszcze. Bez
gtebszego wnikniecia w ich wartos¢ trudno pozna¢, ja-
kie znaczenie przedstawiajg one dla organizmu ludz-
kiego.

Zawarto$¢ wody w jarzynach wynoszaca 80—90%
powoduje ich matg warto$¢ energetyczna, dlatego jarzy-
ny nie mogg pod tym wzgledem réwnaé sie z takimi
pokarmami jak mieso, masto, jaja, ser itd. Jarzyny sg
jednak powaznym zrédtem witamin, soli mineralnych,
kwaséw organicznych, btonnika i barwnikéw. Kwasy
i sole organiczne zawarte w soku komdérkowym jarzyn
majg znaczenie moczopedne i pobudzajg wydzielanie
sokéw trawiennych.

Specyficzne znaczenie w odzywianiu ma blonnik
znajdujgcy sie w jarzynach, pomimo ze organizm czio-
wieka nie potrafi go trawi¢. Spozycie odpowiednigj
ilosci btonnika jest jednak pozyteczne, albowiem
wzmaga uczucie nasycenia i warunkuje regularne ru-
chy jelit. Cenne wtasnosci btonnika wykorzystuje sie
miedzy innymi w leczeniu otytosci, cukrzycy i nawy-
kowego zaparcia.

Jarzyny dostarczajg cztowiekowi prawie wszystkich
niezbednych witamin. Od dawna wiadomo byto, ze
brak lub niedobdér witamin w pozywieniu wywotuje
szkorbut. Niedostateczny doptyw witaminy C powo-
duje ostabienie, krwawienie dzigset i zmniejszenie od-
pornosci na zakazenie. Dzienne zapotrzebowanie na
witamine C wynosi od 40—80 mg. Najbogatszym 2zr6-
diem tej witaminy wsréd jarzyn sa: kalafior, kapusta
biata, czerwona, wioska, pomidory, rzodkiew. Jakkol-
wiek bulwy ziemniaczane zawierajg stosunkowo mato
witaminy C (12 mg %); w okresie zimy przypada na

nie zadanie gtbwnego pokrycia zapotrzebowania na te
witamine, gdyz spozycie ziemniakéw jest stosunkowo
duze.

W tym okresie zZrédiem kwasu askorbinowego sg
oprécz ziemniakéw rézne suréwki, jarzyny gotowane,
kapusta kiszona oraz inne kiszonki. Kiszonki nalezg do
produktéw wysokowartoSciowych i w pozywieniu po-
winny by¢ szeroko stosowane. Poniewaz warto$é-sokom
kiszonym nadajg witaminy, ktore ulegajg zniszczeniu
w czasie ogrzewania, wobec tego zaleca sie dodawac
sok z kiszonek do potraw, dopiero po ich ugotowaniu.
Gotowanie kapusty trwajgce ok. 20 — 30 minut powo-
duje strate do 75% witaminy C.

Niektérzy chorzy na szkorbut nie reaguja na wpro-
wadzenie do organizmu syntetycznego kwasu askor-
binowego, .natorfciast efekt leczniczy uzyskuje sie po
zastosowaniu koncentratow witaminy C z produktéw
naturalnych. Tlumaczy sie to tym, ze w produktach
naturalnych kwas askorbinowy znajduje sie w kom-
pleksie z witaming PP. Witamina PP wystepuje naj-
czesciej w tych samych jarzynach co i witamina C,
a najwieksze jej iloSci zawierajg kalafiory, zielona pie-
truszka, zielony groszek, szpinak, kapusta, dynia. Nie-
dobdér witaminy PP prowadzi do 'choroby zwanej pela-
gra. Chorobe te charakteryzuja: zapalenie skory, bie-
gunka, zaburzenia psychiczne.

Zielone czesci jarzyn, a szczegdlnie szpinak i kapu-
sta sg dobrym Zzrédtem przeciwkrwotocznej witami-
ny K.

Grupa witamin B znajduje sie wsrod jarzyn, szcze-
goélnie stragczkowych (fasola, groch, bodb, goszek zie-
lony) oraz ws$réd lisciastych (kapusta, kalafior).
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Witamina Bi reguluje procesy spalania w ustroju
oraz zapobiega chorobom ukfadu nerwowego. Brak
Witaminy Ba powoduje zatrzymanie wzrostu i spadek
wagi ciala, pekanie naskoérka w katach ust i okolicy
nosa. Dzienne zapotrzebowanie na witamine Bi wyno-
si 1mg, na Ba od 2 — 4 mg u cziowieka dorostego.-

Jarzyny zawierajg stosunkowo duzo witaminy A.
Pierwsze miejsce wsréd nich zajmujg marchew, zielo-
na pietruszka, pomidory, szpinak, pory, zielony gro-
szech. Brak witaminy A w miodych organizmach po-
woduje zatrzymanie wzrostu, u ludzi dojrzalych jest
przyczyna suchosci i rogowatosci nabtonkow.

WspomnieliSmy juz, ze jarzyny sa takze bogate
w zwigzki mineralne niezbedne dla naszego ustroju.
Gtownie wystepuja: wapn, sod, potas, zelazo, fosfor,
jod. Substancje mineralne stanowig w ustroju cztowie-
ka dorostego ok. 4% wagi ciata. Koniecznos$¢ dostar-
czenia soli mineralnych w pozywieniu jest oczywista,
chociazby ze wzgledu na warunki wzrostu organizmu.
Organizm noworodka zawiera 14 g wapnia, a cztowieka
dorostego ok. 670 g. W odniesieniu do zelaza rozpietos¢
wynosi od 04 do 4—5 g. Czlowiek potrzebuje ok. 2 g
soli wapnia na dobe. Najwiecej wapnia ws$réd jarzyn
znajduje sie w kapuscie, szpinaku, zielonej pietruszce,
rzodkiewce, marchwi.

Ustroj ludzki potrzebuje od 12 — 30 mg zelaza na
dobe. Zelazo potrzebne jest do syntezy czerwonych cia-
tek krwi (hemoglobiny). Niedobor zelaza w pozywieniu
prowadzi do niedokrwistosci (anemii). Do pokarmoéw
roslinnych zawierajgcych najwiecej zelaza naleza: zie-
lony groszek, pory, rzodkiewka, szpinak, szparagi,
ziemniaki, kalafior, buraki.

Sole fosforowe, ktére obok wapnia wchodzg w skiad
kos¢ca, a takze biorg udzial w przemianie weglowoda-
néw zawarte sg w do$¢ duzych iloSciach w pietruszce,
kalafiorach, burakach, szpinaku.

Substancje mineralne wplywaja na krzepliwo$¢ krwi,
biorg udzial w trawieniu i umozliwiajg utrzymanie
réwnowagi kWasowo-zasadowej tkanek i cieczy ustro-
jowych. Zagadnienie utrzymania réwnowagi kwasowo-
zasadowej jest niezmiernie wazne dla naszego orga-
nizmu.

W miare trawienia pokarméw przez organizm sktad-
niki mineralne pokarméw ulegajg stopniowemu uwol-
nieniu. Jedne z nich majg wtasnosci kwasotwoércze, in-
ne zasadotworcze, czyli odkwaszajgce. Ustréj ludzki
dazac do utrzymania réwnowagi nie dopuszcza ani do
zakwaszenia, ani do zalkalizowania organizmu. Wiek-
szos¢ naszych pokarméw zawiera pewien ndmiar sktad-
nikéw zakwaszajgcych. Do nich nalezg produkty zbo-
zowe, mieso, tluszcze, jaja. Nadmiar skiadnikéw od-
kwaszajacych majag jarzyny, owoce i mleko. Poniewaz
pierwszy rodzaj produktow stanowi podstawe naszego
pozywienia, dlatego zakwaszenie ustroju, szczegolnie
w wadliwym skfadzie diety zdarza sie stosunkowo cze-
sto. Aby tego unikng¢ nalezy spozywa¢ odpowiednie
ilosci jarzyn i owocow.

Najlepszymi produktami odkwaszajacymi ustréj sag
szpinak, buraki, pomidory, ziemniaki, marchew, safata,
w mniejszym stopniu kapusta, jabtka, gruszki, kalafior,
brukselka. Najbardziej zakwaszajgco dziatajg produk-
ty zwierzece, jaja, mieso wotowe. Stad zrozumiate jest
dlaczego tak chetnie je sie np. buraki do miesa wo-
towego.

Diugotrwate zakwaszenie ustroju powoduje uczucie
zmeczenia, zlg cere, starczy wyglad, bodle glowy, po-
datno$¢ na zaziebienie itp.
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Duzg warto$¢ w odzywianiu przedstawiaja tez barw-
niki roslinne znajdujace sie w jarzynach: zielony —
chlorofil (szpinak, brukselka), zoity — karoten (mar-
chew, pomidory, szpinak, dynia), czerwony — anto-
cjany (buraki, kapusta czerwona).

Wedtug dietetykbw w racji pokarmowej cztowieka
jarzyny powinny zajmowac¢ ok. 20% wagi spozytego
pokarmu, a wiec dziennie ok. 12 kg-

*

Zaktady gastronomiczne w dalszym ciggu nie doce-
niajg znaczenia jarzyn w zywieniu zbiorowym. Ubogi
asortyment potraw z tego surowca nawet w sezonie
petnej podazy jest dos¢ czestym zjawiskiem. Zgodnie
z zarzadzeniem w sprawie minimum asortymentu wy-
robéw kulinarnych oraz zgodnie z postulatami racjo-
nalizacji zywienia nalezy dazy¢ do poprawy sytuacji
na tym odcinku.

W karcie dan poza dodatkami jarzynowymi musza
znajdowac¢ sie samodzielne dania z tego surowca.
Atrakcyjnym daniem w lecie czy jesienig jest bukiet
z jarzyn z jajem sadzonym, kotlety z ziemniakow
lub kapusty podawane z réznymi sosami, zapiekanki
z ziemniakéw lub kapusty z grzybkami i jajami uzu-
petnione suréwka, gotabki z kasza i miesem, kapusta
faszerowana, kapusta z pomidorami i kietbasg itp.
W Obowigzujgcych recepturach znajduje sie szeroki
asortyment tego rodzaju potraw.

Azeby potrawy z jarzyn byly wystarczajgce jako
drugie danie zaréwno pod wzgledem ilosciowym jak
i jakosciowym, nalezy uzupetnia¢ ich warto$¢ kalorycz-
ng przez dodatek ‘porcji kaszy, ryzu, makaronu, kne-
dli, ziemniakéw itp. za$ warto$¢ biatkowa przez tacze-
nie jarzyn z jajami, serem lub matg iloSciag miesa.
Przyjmuje sie wage porcji jarzyn jako dania samo-
dzielnego 200 — 250 g, a norma dodatku jarzynowego
do réznych potraw wynosi 100 g dla suréwek, 150 dla
salatek, 150 dla goracych potraw. Kombinacje dodat-
kéw ztozonych moga by¢ rézne zaleznie od kalkulaciji,
zapasOw surowca i zyczenia konsumenta. Przy dodat-
kach ztozonych nalezy przestrzega¢ doboru ich we-
dlug barw oraz o ile moznosci wedlug zawartosci roz-
nych sktadnikéw ~dzywczych np. 1) ziemniaki z wody
lub piure, buraki zasmazane lub ¢éwikta z chrzanem,
2) ziemniaki z wody z zielening, kapusta kiszona za-
smazana, sur6wka z marchwi z chrzanem, 3) ziem-
niaki — fritki, kalafiory, groszek konserwowy, 4) ziem-
niaki, szpinak, fasola szparagowa (konserwowa),
5) ziemniaki piure, kalafiory z wody, suréwka z kiszo-
nego ogorka z cebulg itp.

Przy doborze -jarzyn na dodatki do drugich dan na-
lezy uwzgledni¢ upodobania smakowe konsumentéw
oraz pewne kulinarne prawa zwyczajowe. Nie nalezy
zapomina¢ o przygotowaniu na zime Kkilku suréwek,
a szczegolnie tych, ktére sg bogate w witamine C,
a zatem wszystkich w sktad ktérych wchodzi chrzan
i kapusta kiszona.

W celu umozliwienia jak najszerszej produkcji po-
traw z jarzyn nalezy zaklady zaopatrzy¢ w uroz-
maicony ich asortyment. Zapotrzebowanie na jarzyny
nalezy uwzgledni¢ w planach kwartalnych i mie-
siecznych oraz przestrzega¢ prawidlowego odbioru
ilosci zaplanowanych.

Zaopatrzeniowcy musza zwroci¢, wiekszg uwage na
przyjmowanie jarzyn z central zaopatrujgcych w moz-
liwie najlepszym stanie, a szefowie kuchni czy mn-



gazynierzy chroni¢ jarzyny przed zepsuciem i wysy-
chaniem. W czasie przerobu nie dopuszcza¢ do powsta-
wania strat wartosci odzywczych. Nadmieni¢ nalezy,
ze straty najczesciej powstajg przez diugotrwate mo-
czenie w wodzie jarzyn, rozdrabnianie jarzyn, a na-
stepnie przetrzymywanie ich bez przykrycia, dlugie

powolne ogrzewanie i przetrzymywanie na ptycie ku-
chennej przez kilka godzin, parzenie (blanszowanie)
i odlewanie, zetkniecie z zelazem przy gotowaniu
w naczyniach z poobijang emalig, rozdrabnianie tar-
kami i nozami rdzewnymi.

Mgr Jadwiga CHMIELNICKA

Materiaty metalowe kottdw i aparatury kuchennej

QMAK i warto$¢ odzywcza positku sa uzaleznione
Nod sposobu przyrzadzania i jakosci uzytych su-
rowcow, jak rowniez od materiatlu naczyn i narzedzi
kuchennych, z ktérymi stykaja sie produkty. Materiat
kottébw i aparatury musi odpowiada¢ pewnym wymo-
gom sanitarnym. Powinien by¢ fatwy do utrzymania
w czystosci, nie moze zawiera¢ skiladnikow szkodli-
wych dla zdrowia i oddziatywaé¢ ujemnie na wyglad,
smak i warto§¢ odzywczg produktéw spozywczych.
Metale i stopy stosowane do wyrobu sprzetéw ku-
chennych muszg by¢ odporne na dziatanie chemiczne
i mechaniczne. Materialty maloodporne, pod wpltywem
aktywnych skftadnikéw zywnosci, np. kwasow ulega-
ja korozji*), przy czym skiadniki materiatu kotta prze-
nikaja do zywnosci. W wypadku przechodzenia sktad-
nikdw szkodliwych dla zdrowia, np. otowiu, miedzi,
cynku, moga mie¢ miejsce zatrucia pokarmowe.

Materialy metalowe stosowane dJ wyrobu kottdw
i aparatury sa rozne.

Zeliwo, zela zo rdzewne lub
zwykta stal rdzewna sg tanie, ale pod
wzgledem gospodarczym i sanitarnym matowartoscio-
we. Naczynia zeliwne sa ciezkie, tatwo pekajg, rdze-
wiejg, powierzchnie majg porowatg, trudng do utrzy-
mania w czystosci. Rdzewne materialy zelazne tatwo
rozpuszczajg sie w kwasach, tworzgc rozpuszczalne
sole, ktére zmieniajg wyglad produktéw zywnoscio-
wych. Na przyktad, kasza i zapiekanki, w miejscach
styku z zelazem otrzymujg plamy szaroniebieskie. So-
le zelaza zmieniajg réwniez barwe jarzyn i owocow.
Obecnie z materiatébw rdzewnych wyrabiane sg tylko
brytfanny i patelnie, poniewaz warstwa tluszczu,
znajdujgca sie na powierzchni tych naczyn chroni
zywno$¢ od chemicznego. dzialania zelaza. Po uzyciu
ttuszcz musi by¢ niezwlocznie usuniety z brytfanny,
gdyz Zelazo przyspiesza utlenianie tluszczu, a tym sa-
mym jego psucie.

Blacha zelazna pobielana cyng
jest szeroko stosowana do wyrobu réznych naczyn
i aparatury. Powierzchniowa warstwa cyny natlozona
na zelazo chroni je od rdzewienia. Zetkniecie z po-
biata powoduje przejscie pewnej.ilosci cyny do zyw-
nosci, ale ilos¢ ta nie jest toksyczna**). Ustawodaw-
stwo sanitarne dopuszcza do$¢ duze ilosci cyny w pro-
duktach spozywczych, do 200 mg/1l kg. Ale kwasne so-
ki owocowe (pomidorowy, porzeczkowy, cytrynowy)
i marynaty octowe po dluzszym staniu w naczyniach
pobielanych rozpuszczajg w sobie wieksze ilosci cyny
mogace szkodzi¢ zdrowiu. Czesto do spawania apara-
tury, a nawet do bielenia uzywa sie cyny technicznej,
zawierajgcej duzo otowiu.

*) Korozja — nadzeranie, wygryzanie, zniszczenie tkanek
skutkiem gnicia lub ropienia.

**) Toksyna — trujacy produkt wywotany przez batet/fjteet*

t*

Oléw w pobiale tatwo jest wykry¢ pocierajac po-
wierzchnie cynowang wacikiem zwilzonym mieszani-
ng 5% roztworéw kwasu octowego i jodku potaso-
wego. Pozotkniecie wacika $wiadczy o obecnosci oto-
wiu. Naczynia dajgce dodatnig reakcje z jodkiem po-
tasowym, muszg by¢ niezwlocznie wycofane z uzycia
jako szkodliwe dla zdrowia. Mate dawki otowiu po-
chodzace z naczyn nie powodujg natychmiastowych
zatru¢, ale sa niebezpieczne, gdyz gromadzac siie syste-
matycznie w organizmie dopiero po pewnym czasie
wywotujg pierwsze objawy chorobowe — upadek sit,
mdiosci i bole podobne do reumatycznych. Granice
dawek toksycznych otowiu wahajg sie od 01 mg —
1 mg, natomiast spozycie dzienne 5—10 mg otlowiu
wywotluje po uplywie 3—4 tygodni powazne zatrucie.
Ustawodawstwo zywnosciowe wymaga aby cyna sty-
kajgca sie z zywnoscig zawierata nie wiecej jak 1%
zanieczyszczen. Jednak dla zmniejszenia zawartosci
cyny i otowiu w zywnosci celowe jest stopniowe wy-
cofywanie z uzycia blachy pobielanej i zastgpienie jej
innymi nie ulegajgcymi korozji metalami.

Od blachy cynowej nalezy odréznia¢ blache cynko-
wa. Materiat .ten nie nadaje sie do naczyn kuchen-
nych, gdyz cynk tatwo rozpuszcza sie w produktach
szczegolnie kwasnych. Cynk podraznia $luzéwke i wy-
wotuje krotkotrwate wymioty. W naczyniach cynko-
wych nie mozna ani gotowaé, ani przechowywacé zyw-
nosci. Z blachy cynkowej mogg by¢ tylko wiadra do
wody i blachy pokrywajgcej stoly.

Zelazo emaliowane jest materiatem tanim,
dos¢ praktycznym, tatwym do czyszczenia. Naczynia z
niego zrobione nadajg sie do gotowania owocéw i ja-
rzyn. Ujemng ich cechg jest staba wytrzymatos¢é emalii
na uderzenia i przegrzewanie. Emalia odprystouje,
drobne jej odlamki przenikajg z pokarmem do jelit,
moga wywota¢ podraznienie i stany zapalne. Niekiedy
emalia zawiera skfadniki szkodliwe, jak otéw i anty-
mon przechodzgce do zywnosci.

Stal nierdzewna jest najlepszym materiatem
na kotly, bardzo wytrzymatym i odpornym na dziala-
nia chemiczne zywnosci. Gladka i ISnigca powierzch-
nia stali pozwala na utrzymanie metalu w czystosci.

Aluminium,, czyli glin ze wzgledu na lek-
kos¢ i odporno$¢ jest praktyczny. Wyroby aluminiowe
moga by¢ z materiatu lanego lub z blachy. Te ostat-
nie sa lepsze ze wzgledu na mniejszg porowato$¢ po-
wierzchni. Aluminium dobrze przewodzi ciepto i jest
nieszkodliwe dla zdrowia. Wada jego $est porowato$é
powierzchni utrudniajgca czyszczenie. Pod wplywem
alkalicznych sktadnikéw zywnosci, powierzchnia alu-
minium ciemnieje, ale nie wpltywa to na smak i wy-
glad potraw. Naczyn aluminiowych nie nalezy czysci¢
soda, najlepiej, do tego nadaje sie papka z gliny i octu.

Duraluminium jest to stop aluminium zawie-

$ rajacy mate domieszki innych metali: miedzi do 3%,
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cynku — 0,3%, arsenu — 0,015% oraz nieznaczne ilos$-
ci niklu, zelaza, krzemu i manganu. Poniewaz domiesz-
ki te nie przechodza do roztworéw, stopy duralumi-
niowe nadajg sie do wyrobu naczyn stykajgcych sie
z zywnoscia. -

Miedz jest to metal, ktéry w warunkach zwyk-
tych tatwo przechodzi do zywnosci. Aparatura i kotly
kuchenne miedziane moga by¢ uzywane tylko po po-
bieleniu jich cyng, przy czym warstwa cyny musi
szczelnie pokrywaé powierzchnie miedzi. Miejsca bar-
dziej narazane na Scieranie* nip. dno muszg by¢ pokryte
grubszg warstwg. Bielenie musi by¢ powtarzane w mia-
re Scierania sie cyny. Naczynia miedziane niapobiela-
ne sa dopuszczalne tylko do wyrobéw cukierniczych.
Scianki kottéw miedzianych niepobielanych wobec po-
wietrza szybko ulegajg korozji. Na powierzchni tworzg
sie tlenki miedziowe tatwo rozpuszczajgce sie nawet
w stabych kwasach organicznych. Aby ustrzec przed
korozjg niebielone naczynia miedziane nalezy je nie-
zwiocznie po pracy oczysci¢ d wypolerowa¢ do blasku
w celu doktadnego usuniecia tlenkéw. W naczyniach
miedzianych rafie mozna przechowywaé produktéw
szczegodlnie kwasnych, gdyz wiecej miedzi przechodzi
Z naczynia- podczas przechowywania niz gotowania.
Miedz przyspiesza utlenianie witamin tlenem powie-
trza. Wobec tego produkty gotowane w naczyniach mie-
dzianych sg ubozsze w witamine C. Spadek witaminy

C nalezy szczegdlnie uwzglednia¢ przy przerébce pro-
duktéw owocowych i warzywnych. Obecnie kuchen-
nych naczyn miedzianych nie produkuje sie; w uzy-
ciu.sg pozostatosci z czaséw przedwojennych. Zatru-
cia pokarmowe sg rzadkie, charakteryzujg sie krotko-
trwalymi wymiotami, bez ubocznych objawoéw choro-
bowych. Chronicznych zatru¢ miedz nie daje.

Nikiel jest surowcem odpornym, ale stosuje sie
go wylgcznie do celéw dekoracyjnych zewnetrznej cze-
Sci aparatury. Nikiel jest stopniowo wypierany odpor-
niejszym chromem. Obecnie rozpowszechnione sg
chromowane narzedzia kuchenne. Powtoka chromowa
jest trwalsza, gdy jest naniesiona ndebeaposrednio na
zelazo, a na cienkg warstwe miedzi lub miedzi i niklu
pokrywajacych zelazo.

Obecnie do wyrobu kottdbw coraz czesciej stosuje
sie rozne stopy, np. chromu i niklu lub chro-
mu, niklu i molibdenu charakteryzujgce sie
duza odpornoscia. Bardzo dobry i majgcy duze zastoso-
wanie do wyrobu kottéw jest stop niklu i miedzi z nie-
duzg domieszkg zelaza tzw. monel-metal. Nie
ulega on chemicznemu dziataniu sktadnikéw zywnosci,
zwigzkow alkalicznych i wolnego chloru. Naczynia z
monelu moga by¢ dezynfekowane woda chlorowang
bez szkody dla nich. Cechy te majg duze znaczenie dla
zywienia zbiorowego.

Mgr inz. Maria KLACZYNSKA

KORZYSTAMY Z DOSWIADCZEIii ZSRR

Zywienie zbiorowe w ZSRR

ZWIAZKU RADZIECKIM zaréwno stotowki,

garttouchnie i bufety przyzaktadowe, jak réwniez
wszystkie restauracje, bary, herbaciarnie, kawiarnie itp.
traktuje sie jako zaktady zywienia zbiorowego. Wszyst-
kie one spetniajg podobnie jak pojedyncze sklepy funk-
cje handlowe, niezaleznie od tego czy wchodzi w gre
produkcja Wiasna czy nie, gdyz sprzedaz potraw sta-
nowi cze$¢ ogolnego obrotu towarowego. Hotele na-
tomiast i gospody (zajazdy) sa przedsiebiorstwami
wykonujgcymi prace o charakterze czysto ustugowym.
Dlatego nie podlegajg przedsiebiorstwom gastronomi-
cznym i nie nalezg do resortu handlu wewnetrznego,
lecz zaliczone sg do urzadzen komunalnych wiadz
miejscowych.

Organizacja i znaczenie zywienia zbiorowego

Staly rozwoj zywienia zbiorowego odgrywa niez-
miernie wazng role w procesie podnoszenia stopy zy-
ciowej mas pracujgcych, zachowania ich zdrowia
i zdolnosci do pracy, jak réwniez wzrostu wydajnosci
pracy. W Zwigzku Radzieckim panstwo wzielo w opie-
ke dziedzine zywienia zbiorowego \ dzieki temu mog-
to ono zajg¢ niezmiernie wazng ipozycje w zaopatrze-
niu i wyzywieniu mas pracujgcych. Réznorodna sie¢
dziesigtek tysiecy restauracji, baréw, stotéwek, gar-
kuchni, herbaciarni i kawiarni pokrywa dzisiaj caly
kraj. Jakie znaczenie przywigzuje Partia i Rzagd ZSRR
do wzrostu placéwek zywienia zbiorowego $wiadczy
ustawa wydana przez Rade Ministrow i KC KPZR
W pazdzierniku 1953 r., w mys| ktérej w latach od
1954—1956 zostanie, zbudowane i uruchomione 11 000
réznego rodzaju zaktadéw zywienia zbiorowego.
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Za wilasciwe zaopatrzenie ludnosci w sie¢ zywie-
nia zbiorowego odpowiedzialne jest ministerstwo han-
dlu wewnetrznego ZSRR, ktérego departament zy-
wienia zbiorowego rozstrzyga wszystkie kluczowe za-
gadnienia z tej dziedziny. Zaktady i przedsiebior-
stwa zywienia zbiorowego potgczone sg w organizacje
tzw. ,tresty“, ktére podlegajg departamentom zywie-
nia zbiorowego w ministerstwach handlu wewnetrz-
nego poszczegodlnych Republik Rad. Obok trestéw ist-
niejg przedsiebiorstwa ,olbrzymy“ np. w Moskwie
i Leningradzie, ktére podlegajg bezposrednio minister-
stwu handlu wewnetrznego ZSRR.

Bardzo duze znaczenie przywigzuje sie do zaopa-
trzenia zakladéw w miejscowosciach kuracyjnych
'i uzdrowiskach. Dlatego w ministerstwie handlu wew-
netrznego zostat wydzielony departament, ktéry zaj-
muje sie wylgcznie sprawami zaopatrzenia restaura-
cji, sanatoriow, doméw zwiazkowych oraz sieci skle-
pow zywnosciowych w uzdrowiskach.

W poszczeg6lnych gateziach gospodarki narodowej
jak np. w transporcie lub le$nictwie zaklady i urza-
dzenia zywienia zbiorowego podlegajg ministerstwom
resortowym. Herbaciarnie i restauracje na wsi nale-
za do pionu spotdzielczosci rolniczej, ktéra odpowiada
za catkowite zaopatrzenie ludnosci wiejskiej.

Ro6znorodne formy organizacji i wzajemnej wspot-
zaleznosci sg typowe dla organizacji calego handlu
w Zwigzku Radzieckim. Nie ma skostnialego, sztyw-
nego systemu, ani tez nie stosuje sie schematycznie
poszczegllnych form organizacyjnych. Zawsze moz-
na wybra¢ forme organizacyjng najdogodniejsza w
danych warunkach, zapewniajacg jak najpetniejsze
zaopatrzenie zakfaddow.



Zasady rozrachunku gospodarczego

.1resty” sa jednostkami rzadzacymi sie samodziel-
nie i pracujacymi na zasadach rozrachunku gospodar-
czego. Otrzymujg one z banku panstwowego Srodki
obrotowe, ktére umozliwiaja im prowadzenie dziatal-
nosci gospodarczej. Rozporzadzajg wlasnym kontem
bankowym i sg upowaznione do zawierania umow.
Dyrektor jest cailkowicie odpowiedzialny za przedsie-
biorstwo. W planie obrotu przedsiebiorstwa najwiek-
szy nacisk kiladzie sie na produkcje wilasng, a wiec
produkcje potraw, cukiernicza, napojéw, lodéw itp.-
Rentownos$¢ przedsiebiorstwa wymaga- przewagi pro-
dukcji wiasnej, dlatego -prowadzi sie walke o zwiek-
szenie obrotéw produkcjg wiasna.

Poszczegdlne restauracje, kawiarnie itp. podzielone
sg na kategorie w zaleznosci, od ktérych ksztattujg sie
ceny potraw i napojow. Wyr6znia sie kategorie spec-
jalng ys*, kat. I, Il i Ill, przy czym kategoria | jest
najwyzsza, a |ll najnizsza. Do kategorii Il nalezg
restauracje, stotowki, kantyny i bary przy zaktadach
pracy.

Troska o cztowieka

Ekonomiczne prawa gospodarki socjalistycznej okre-
Slajg cel i kierunek dziatalnosci przedsiebiorstw i za-
ktadéw zywienia zbiorowego. Zatrudnieni w nich pra-
cownicy staraja, sie rozszerza¢ asortyment potraw
i podnosi¢ ich jakos¢ w tym celu, aby zaspokoi¢ sta-
le wzrastajgce potrzeby mas pracujacych. | tak w jed-
nej stotlbwce np. mozna spotka¢ 47 rodzajéw roz-
maitych zakasek, zup i dan obiadowych. Dziwi to
niezmiernie gosci zagranicznych, jktérzy w swoich
mkrajach nie sa przyzwyczajeni do takiej réznorod-
nosci potraw w przyzaktadowej stoldwce czy restau-
racji. fo bogactwo asortymentowe jest wyrazem
wysokiej stopy zyciowej, jaka osiggnat cziowiek ra-
dziecki w swej drodze do komunizmu.

Przecietna duza jkuchnia zakladu zywienia zbio-
rowego wydaje od 9000 do 14 000 positkéw dziennie.
Jej wydajnos¢ okreslona jest na 12000 litréw i 25000
porcji positkbw. W dziale cukierniczym takiej kuch-
ni zatrudnia sie ogoétem 43 cukiernikéw i sit pomo-
cniczych. Dziennie zuzywa sie tutaj D/2 tony maki
na 25 réznych rodzajow wypiekow.

Troska o czlowieka pracy wyraza sie m.in. réwniez
w tym, Zze w zakladach sg urzadzone specjalne sale,
w ktérych wydaje sie positki dietetyczne stosownie
do wskazan lekarza dietetyka. Zaréwno w salach
konsumpcyjnych, jak i w zapleczach panuje wzorowa
czystos¢. Lekarze i higienistki czuwajag pilnie aby
wszystkie przepisy sanitarno-higieniczne byty Scisle
przestrzegane. W duzych kuchniach mozna réwniez
zaobserwowa¢ jak dalece technika zamrazania zo-
stata udoskonalona i rozpowszechniona w Zwigzku
Radzieckim i pozwala zapobiec marnotrawstwu $rod-
kéw spozywczych przez odpowiednie przechowywa-
nie surowcéw i gotowych produktow.

W ¢luzych kuchniach przygotowuje sie potrawy w
oparciu 0 900 réznych receptur opracowanych przez
instytuty naukowe podlegte badz to ministerstwu
handlu wewnetrznego, badz ministerstwu zdrowia.
Receptury mogg by¢ opracowywane i udoskonalane
przez zaktady zywienia zbiorowego. Nowe pomysty
muszg by¢ przed wprowadzeniem w zycie zatwierdzo-
ne przez odpowiednie wydziaty handlu terenowych
rad.

Coraz powszechniej daje sie zauwazy¢ wzrost za-
moéwien na gotowe potrawy zabierane do domu. Udo-
godnienie to ma szczeg6lng wage dla kobiet pra-
cujacych, gdyz odcigza je od pracochtonnych zajec
w gospodarstwie domowym przy przyrzadzaniu po-
traw. Na uroczystosci rodzinne mozna tez zamawiac
gotowy asortyment doskonale i wedlug  wlashego
zyczenia przyrzagdzonych potraw i wyrobow.

Podejmowane sg liczne zobowigzania. Tak np. pra-
cownicy przyzakltadowej stotowki moskiewskiej fa-
bryki papieroséw ,Jawa“ podjeli zobowigzanie spraw-
niejszej obstugi konsumentéw, wykonania planu obro-
tu przez podniesienie produkcji wlasnej oraz zwieksze-
nie wydajnosci pracy.

Z drugiej stfony i czynnik kontrolny przyczynia sie
niewatpliwie do polepszenia pracy w zakladach zy-
wienia zbiorowego. Kontrolerzy bowiem codziennie
sprawdzajg dziatalno$¢ kuchni znajdujgcych sie na
terenie zaktadoéw pracy. Zadaniem kontroleréw jest
zwracanie uwagi na przestrzeganie norm i receptur
przy sporzadzanej potraw oraz kontrolowanie cen,
wagi, i jakosci sprzedawanych .positkdw.

Stanowisko kucharza w zakladzie zywienia zbio-
rowego jest specjalnie wazne z uwiligi na lo, ze od
jego pracy zalezy wysoko$¢ obrotu i zadowolenie
konsumenta. Warto$¢ i znaczenie jego pracy znajduje
wyraz W wynagrodzeniu, ktére jest proporcjonalne do
ilosci wyprodukowanych .potraw. Charakterystyczne
dla kucharzy radzieckich jest dazenie do zdobycia
odznaczenia mistrza kucharskiego nadawanego o0so-
biscie przez ministra handlu wewnetrznego w dowdéd
uznania zastug na polu pracy zawodowej.

Specjalizacja >sieci (Zaktadoéw zywienia zbiorowego

Dla powiekszenia sieci zakladéw zywienia zbioro-
wego w Zwigzku Radzieckim wydano zarzadzenie, ze
wszystkie lokale, ktére byly uprzednio zajmowane
przez placéwki handlowe a obecnie stuzg innym ce-
lom, z .powrotem majg by¢é oddane do dyspozycji
handlu. | tak w Moskwie w duzym gmachu przy ul.
Arbat w lokalu zajmowanym dotychczas przez urze-
dy administracyjne z powrotem urzgdzono restauracje
.Praga“. Jest to jeden z najnowoczesniejszych zakta-
doéw gastronomicznych w Zwiazku Radzieckim. Re-
stauracja ,Praga“ posiada 11 sal konsumpcyjnych o
1100 miejscach siedzacych, przy czym w lecie ilos¢
miejsc moze by¢ powiekszona o dalsze 400. Resiaura-
cja jest zakladem wigzanym, w ktérego sktad wcho-
dzi sklep towarow delikatesowych oraz bufet z wy-
robami garmazeryjnymi.

Obok tej olbrzymiej restauracji prowadzacej kuch-
nie narodowe krajow zaprzyjaznionych, istniejg
w Moskwie i innych wielkich miastach Zwigzku Ra-
dzieckiego zaktady gastronomiczne, ktére nie tylko
sprzedajg potrawy kuchni narodowych krajow za-
przyjaznionych, ale i narodéw radzieckich. Nadto
urzadzenie tych restauracji i zaktadéw jest Scisle
wzorowane na zwyczajach i architekturze danego na-
rodu. Na przykiad restauracja ,Ararat® w Moskwie
nie tylko sprzedaje potrawy narodowe Armenii i wina
armenskie, ale réwnoczesnie architektura wnetrza
i styl jego urzadzenia oraz obstuga jest armenska.

Kuchnie olbrzymich zaktadéw zywienia zbiorowego
sa wyposazone pod wzgledem technicznym w naj-
nowoczesniejszy sprzet. Np. kuchnia restauracji i ho-
telu ,Sowiecka" jest catkowicie zelektryfikowana
i wyposazona w najnowoczesniejsze maszyny i sprzet.

(msk)
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Walentyna BUSZOWA

Zywienie na wielkich budowlach

komunizmu

W ZWIAZKU RADZIECKIM budowa gigantycz-
nych elektrowni wodnych, sptawnych kanatéw,
poteznych systeméw  nawadniajacych na Woldze,
Dnieprze, Donie i Amu-Darii oznacza nowy etap w
dziele tworzenia materialno-technicznej bazy komu-
nizmu. Budowle te, dotychczas nie spotykane w Swie-
cie tak co do rozmiaréw jak i zadan, sa reali-
zowane przez nardd radziecki z petnym entuzjazmem
wyplywajacym ze $wiadomego, komunistycznego sto-
sunku do pracy.

W celu zorganizowania zaopatrzenia budowniczych
poprzez sie¢ stotdwek, bufetéw i sklepow powotano
do zycia specjalne przedsiebiorstwa, tzw. ,torgi“ dla
poszczegolnych wielkich budowli. Praca ,torgéw“ me
byta fatwa, szczegolnie na poczatka, gdy w gotym
stepie trzeba bylo zapewni¢ wyzywienie setkom,
a pozniej tysigcom pracownikow.

Wiele trudnosci pietrzyto sie na drodze pierwszych
ekip pionierskich. Nie bylo odpowiednich budynkéw,
nie bylo wody, Swiatlta, nie byto Srodkéw transpor-
towych, a tam gdzie istnialy — nie mogly by¢ eksplo-
atowane z uwagi na drogi nie przystosowane do
transportu samochodowego, szczegdlnie w okresie je-
siennym i wiosennym. W niemniejszym stopniu od-
czuwano brak wykwalifikowanego personelu. Tym-
czasem prace trzeba byto zorganizowaé tak, aby po-
mimo jej prowizorycznego charakteru pracownik nie
odczuwat brakéw i calg energie mogt skierowaé na
sprawe budowy.

Z pierwszymi robotami przy budowie Kanatu
Wolga-Don rozpoczat swa dziatalnos¢ ,torg“. Urucho-
miona stoldbwka wydawata $niadania, obiady, kola-
cje. Tymczasem budowa rosta i poszczegélne odcinki
coraz bardziej oddalaly sie od-punktu zywienia. Po
pewnym czasie odlegtosci dochodzity do 170 km. Za-
chodzita wiec potrzeba organizowania coraz to no-
wych punktéw zywienia. Zanim urzadzono nowe sto-
téwki zorganizowany zostat handel obwozny. Auto-
sklepy codziennie docieraly do najdalszych odcinkéw
dostarczajgc pracownikom zywnos¢, odziez robocza
i inne artykuty pierwszej potrzeby.

Poniewaz pracowano w lesie, nowe stotowki z bra-
ku budynkéw urzadzano w sktadanych drewnianych
domkach w ksztalcie jurty. Kazda z takich stotdwek
obstugiwala szereg odcinkéw rob6t odleglych od kil-
kunastu do kilkudziesieciu kilometréw. Pracownicy
w oznaczonych godzinach byli dowozeni autami do
miejsca positku; szoferéw i traktorzystow obstugiwa-
no poza kolejkg przy specjalnie wydzielonych stoli-
kach. Nastepnie, z uwagi na szybko$¢ posuwania sie
robot, stotowki na budowie urzadzano w ziemian-
kach, ktorych przygotowanie bylo latwiejsze ze
wzgledu na maly naktad czasu i sit. Takie stotowki
zewnetrznie nie przedstawiaty sie korzystnie, ale za-
trudnione w nich pracownice staraly sie nada¢ im
przyjemny i estetyczny wyglad, a staranna obstuga
i smaczne positki przyczyniaty sie do dobrego samo-
poczucia robotnikow.

Praca w stotldbwkach byla trudna. Czesto stotdowka
musiala by¢ czynna przez calg dobe, gdyz nocg przy-
bywaty nowe partie robotnikéw i trzeba bylo dac
im gorgcy positek. Czesto positki donoszono na miej-
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sca pracy w termosach, gdy robotnicy z uwagi na
pilne roboty nie mieli czasu na przyjscie do stotowki.

Wiele ktopotow sprawiato dowozenie towardw,
szczegodlnie gdy roboty przerzucano na drugg strone
Donu.

Asortyment wydawanych w stotdbwkach dan byt
bardzo bogaty. Zup miesnych i jarskich gotowano
5 rodzajow, drugich dan od 15 do 20 oraz kilka ro-
dzajow deseréw. Podawano: mieso duszone z maka-
ronem, watrébke pieczong z ryzem i groszkiem zie-
lonym, szczupaka smazonego z ziemniakami, gulasz
z ziemniakami lub kasza gryczang, makaron po ma-
rynarsku, bitki z kasza gryczang lub kapustg i ziem-
niakami, kotlety siekane z makaronem i ziemniaka-
mi, ryzem lub groszkiem. Nadto konsument mogt za-
mowi¢ na zadanie takie potrawy, jak befsztyk, rum-
sztyk, rozbratel, pieczong ge$, ozor, potrawy diete-
tyczne, a wiec blinki z dzemem, ryz na mleku, Smie-
tane, twardg.

W okresie konczenia rob6t przy kanale dziatalo na
terenie robot 26 stotdbwek i bufetdbw  pracujgcych
dzien i noc, 26 autosklepow, 12 piekarni, wtasny kom-
binat miesny, dwie fabryki masarsko-garmazeryjne.
L1org“ dysponowat licznymi urzadzeniami, m.in.
przy transporcie pracowalo 125 wiasnych samocho-
dow.

Powazng przeszkoda w pracy ,torgu“ byt brak
wykwalifikowanego personelu. W centrum budowy
z kadrami nie byto wiekszych klopotéw, gdyz z po-
szczegolnych miast Zwigzku Radzieckiego przysytano
czesto cate zespoly obstugi stotdwki. Mniejsze sto-
téwki trudnosci kadrowe rozwigzywaly we wilasnym
zakresie, m. in. szkolity miejscowe ,rezerwy" rekru-
tujgce sie z rodzin budowniczych.

Podobnie przebiegata praca ,torgu" zaopatrujgcego
robotnikow drugiej budowli komunizmu, jakg byla
hydroelektrostacja w Kujbyszewie. Powiatowy komi-
tet partyjny Kujbyszewa zobowigzal miejscowych
pracownikéw handlu i zywienia zbiorowego do udzie-
lania pomocy ,torgowi“. Podstawowg formg pomocy
byto oddelegowanie do pracy w ,torgu“ specjalistow
oraz dokonywanie nadzoru. Organizowano wyjazdy
pietnastoosobowych grup na miejsce budowy. Kazda
ekipa przebywata w terenie 10—12 dni, przekazujac
wlasne doswiadczenia i stuzac praktyczng pomoca
pracownikom ,torgow".

Przy budowie hydrostacji pod Stalingradem, gdy
nawigacja byla juz wstrzymana a lody jeszcze nie
stanely, dowozono produkty samolotami. Na budowie
tej stosowano system stotbwek — baz obstugujgcych
sie¢ punktéw wydawania obiadoéw. Punkty zywienia
urzadzono na saniach ciggnionych przez traktor w
miare przesuwania sie rob6t. W ten sposdb osiggnie-
to maksymalne zblizenie sieci punktéw zywienia do
zatrudnionych przy budowie hydrostacji. Gotowano
potrawy o statej konsystencji, aby jakos¢ ich nie
pogarszala sie w czasie transportu.

Tak jak w Kujbyszewie, tak i przy budowie hy-
drostacji pod Stalingradem najwiekszg bolgczkg byt
brak wykwalifikowanych kadr, a szkolenie nie na-
dazalo za potrzebami w tym zakresie. Szkolono per-
sonel wiasnymi sitami oraz przy pomocy wykwalifi-
kowanych pracownikéw gastronomicznych z Moskwy,
Stalingradu i innych miast Zwigzku Radzieckiego.
Organizowane byly wystawy wyrobow gastronomicz-
nych, konferencje technologiczne. Kazdg skarge ze stro-
ny konsumenta analizowano celem ewentualnego wpro-



wadzenia poprawek do organizacji pracy. Na przy-
ktad w zwigzku z zazaleniem ze strony konsumentow
na niesmaczng potrawe na specjalnie zwotanej kon-
ferencji omawiano przyrzadzanie tylko tej potrawy.

Wprowadzone zostaly zamdwienia na dzien nastep-
ny na potrawy wymagajgce specjalnego przyrzadze-
nia. W formularzu zatytutowanym: jakie potrawy
chcemy otrzyma¢ na jutrzejszy obiad w naszej sto-
towce, znajdowaly sie nastepujace rybryki: nazwa po-
trawy, ilos¢ porcji, imie i nazwisko zamawiajacego,
na ktorg godzine wykonaé zamowienie.

Duze znaczenie w pracy ,torgow"“ odegrato wspot-
zawodnictwo indywidualne i zespotowe. W wyniku
rozwoju form wspotzawodnictwa powstaly brygady
przyrzadzania potraw najwyzszej jakosci oraz bryga-
dy najlepiej obstugujgce konsumentéw.

Kontrole pracy w ,torgach" realizowano przez ko-
misje kontroli spotecznej. Przedmiotem kontroli byta
jako$¢ positkéw, przestrzeganie obowigzujacych re-
ceptur, kalkulacja cen itp. zagadnienia. Komisje te
w wyniku przeprowadzonej kontroli wnosity propo-
zycje i zalecenia.

W celu usprawnienia pracy w kazdym punkcie zy-
wienia zbiorowego codziennie po ukonhczeniu zajec¢
odbywala sie 5-minutowa narada, a raz w tygodniu
narada produkcyjna, zas co miesigc podsumowanie
wynikéw pracy.

_O_
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KUCHARZ GORNICZEJ STOLOWKI

OSWICIE do ubieralni kopalni ,Mtody Komu-

nard® w Enakiewie wszedt rosty mezczyzna.

— Szacunek dla Semiona Pawlowicza — powitali
go gornicy.

W dwoch wielkich koszach, ktére z pomoca kelne-
rek dprzynlosi szef kuchni Semion Pawlowicz Majr
boroda znajdowaly sie starannie opakowane w celofan
zawinigtka, a w nich zakgski z szynka, kietbasa,
mastem, kawiorem, serem i gotowanym miesem.

Wyjmujac z kieszeni notatnik, kucharz pytajacym
wzrokiem powiodt po zebranych gdérnikach.

— Pisz: barszcz ukrainski, pieczen domowa, a na
deser kakao — powiedziat rebacz Tichon Czugurko.

Z kolei, za Czugurka zaczeli zamawia¢ swoje ulu-

czeniu zmiany czeka¢ ich bedzie smacznie przygo-
towany obiad.

Dobrym imieniem cieszy sie kucharz Semion Pa-
wiowicz Majboroda i gérnicza stotéwka, w ktérej
pracuj* Przytulnie i czysciutko jest w sali obiado-
wej. Jadtospis obejmuje codziennie okoto 50 pozyw-
nych dan oraz rézne wyroby garmazeryjne i cukier-
nicze.

Pamietnym dla Semiona Pawlowicza byt dzien,
w ktorym wreczono mu odznake: ,Przodownik so-
cjalistycznego wspoétzawodnictwa Ministerstwa Prze-
mystu Weglowego ZSRR". Podczas wreczania na-
grody Semion Pawilowicz wzruszony stal na podium
w Swigtecznie udekorowanym Domu Kultury. Gratu-
lacje skiladali mu najstawniejsi gornicy, ktérych
imiona sa dobrze znane w calym Donbasie.

Semion Pawlowicz Majboroda juz dwadziescia lat
pracuje jako kucharz. Nawet w latach wojny nie
zerwat z ulubionym zawodem. W oddziale lotniczym,
z ktérym sierzant Majboroda przeszedt od Péhocnego
Donca do Otlry z uznaniem mowiono o kucharzu,
ktory w warunkach frontowych zawsze potrafit
smacznie i pozywnie nakarmic¢ zotnierzy.

Wiele, bardzo wiele zyczliwych uwag pod jego
adresem wpisano do ksigzki zyczen w stotowce ko-
palni ,Mtody Komunard,”. Szczegblnie troszczy sie
o to, aby wybo6r dan byt urozmaicony, stara sie
0 podwyzszanie jakosci potraw i ich estetyczne po-
danie do stotu. Szczegdlne powodzenie u stotowni-
kéw maja przyrzadzone przez niego: barszcz czerni-
gowski u kijowski. Mistrzostwo Jego zyskato sobie
wielkie uznanie urjsréd zon gornikéw: kazdego dnia
od 100 do 120 gospodyn zabiera obiady ze stotdwki
do domu.

Semion Pawiowicz szkoli miode kadry kycharzy.
Uczac ich, sam réwniez stale pogtebia swojg wiedze
zawodowq Zapoznaje sie z doswiadczeniami innych
przodujacych nowatoréw przedsiebiorstw  zywienia
zbiorowego. Niedawno skonczyt specjalne  kursy
podwyzszenia kwalifikacji kucharzy zorganizowane
przez Zarzad Zaopatrzenia Robotniczego kombinatu
LStalinugol®.

Za wzorowg obstuge gornikéw stotdwka ,Miody
Komunard“ kilkakrotnie otrzymata specjalne pre-
mie. Juz drugi rok z rzedu zaloga jej jest w po-
siadaniu Czerwonego Sztandaru Przechodniego Ena-
kieulskiego Partyjnego Komitetu Gorniczego i Ko-
mitetu Wykonawczego Rady Gorniczej.

bione potrawy i lani gornicy — pewni,
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Eugeniusz  Modlinski — OCHRONA
PRACY W GOSPODARCE SOCJALIS-
TYCZNEJ. Panstwowe Wydawnictwa
Techniczne, Warszawa 1954, str. 46, ce-
ra zt 2—

Broszura z uwagi na zakres tematyki
i charakter ogélny poruszanych zagad-
nien otwiera serie, ktéra sklada sie na
,Biblioteczke Wyktadowcy BHP". |, Bi-
blioteczka Wyktadowcy BHP" przezna-
czona jest, jak wskazuje jej nazwa dla
wyktadowcéw na kursach bhp, personelu
stuzby bhp, personelu inzynieryjno-tech-

nicznego, a takze shtuchaczéw kurséw
szkoleniowych.
Broszura Modlinskiego wyjasnia na

czym polega zasadnicza réznica w podej-
Sciu do zagadnienia ochrony pracy w
ustroju socjalistycznym i w ustroju ka-
pitalistycznym,  wynikajgca z odmien-
nych ekonomiczno-politycznych zatozenh.
Podstawowym prawem socjalizmu jest

ze po zakon-

maksymalne zabezpieczenie stale rosna-
cych materialnych i kulturalnych po-
trzeb catego spoteczenstwa w drodze nie.
przerwanego wzrostu i doskonalenia
techniki. Tym samym w pierwszym
rzedzie muszg by¢ zapewnione bezpiecz-
ne i higieniczne warunki pracy. Tylko
w takim wypadku mozemy moéwi¢ o do-
brobycie spoteozenstwa.

W ustroju kapitalistycznym, gdzie
gtdbwnym prawem  ekonomicznym jest
dazenie do maksymalnego zysku, kapi-
talista o tyle tylko godzi sie na ochrone
pracy, o ile przynosi mu to zyski wyni-
kajagce ze zmniejszenia  przestojow i
przerw w pracy spowodowanych wy-
padkami. Takze wywalczone przez ro-
botnikbw prawo do odszkodowania za
wypadki sktania kapitaliste do ewentu-
alnego stworzenia warunkéw nie sprzy-
jajacych powstawaniu wypadkéw. Na-
tomiast zdrowie i dobro robotnika jest
mu najzupetniej obojetne.

W ustroju socjalistycznym zagadnie-
nie ochrony pracy traci aspekt obrony
robotnika przed wyzyskiem ze strony
kapitalisty, a rozszerza sie zagadnienie
nie tylko bezpieczeristwa, ale i higieny

(Z gazety ,Sowietskaja Torgowla")

pracy oraz reguluje kwestie pracy kobiet,
mitodocianych. Ochrona pracy w ustroju
socjalistycznym ma znaczenie spotecz-
ne, polityczne i gospodarcze. We wszy-
stkich poczynaniach produkcyjnych stwo-
rzenie bezpiecznych, dogodnych i zdro-
wych warunkéw pracy musi by¢ brane
pod uwage. Jest to czynnik decydujacy
tak o zdrowiu, jak i o wydajnosci pra-
cownika.

Wiasciwe kierunki podejscia do za-
gadnien ochrony pracy, ktére nastepnie
znajdujg dalsze rozwinigcie w prawo-
dawstwie i w praktycznym zyciu gospo-
darczym zostaly nakre$lone w podstawo-
vlych aktach prawno-politycznych, jak
Manifest Lipcowy, Uchwaly VII i IX
Plenum KC PZPR, |l Zjazdu itp., o kt6-
rych autor broszury przypomina czytel-
nikowi. Daje réwniez przeglad i omawia
zasadnicze ustawy i zarzadzenia doty-
czace ochrony pracy, jak np. Uchwate
Prezydium. Rzadu z 1”ierpnia 1953 r.

Przy koncu pracy podkreslono zada-
nia zwigzkéw zawodowych jako czyn-
nika kontroli i oméwiono zadania i kie-
runki pracy Centralnego Instytutu O-
ehrony Pracy.
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Ministerstwo Handlu Wewnetrznego,
Przepisy o zapobieganiu niedo-
borom (MANKOM) W HANDLU USPO-
LECZNIONYM. Wydawnictwa Prawni-
cze, Warszawa 1954, str. 180, cena zl 1325

Zbioér obejmuje wazniejsze przepisy
wydane przez Ministra Handlu Wew-
netrznego wedtug stanu prawnego na
dzien 1.x.1954 rak,u, obowigzujace w jed-
nostkach handlu uspotecznionego i zy-
wienia zbiorowego, okres$lajgce obowigz-
ki pracownikéw w zakresie zabezpiecze-
nia socjalistycznej wihasnosci.

Wydanie przepisbw w formie usyste-
matyzowanej ma utatwi¢ pracownikom
spetnianie ich  powinnos$ci, niedopu-
szczanie do niedoboréw, Kktére czesto
powstajg wiasnie na skutek nieznajomo-
Sci  przepisow.

Andrzej Wasowicz, Matgorzata Gnia-
zdowska — PRODUKCJA MARMOLAD,
DZEMOW, GALARETEK | SOKOW StO-
DZONYCH. Wydawnictwo  Przemyslu
Lekkiego i Spozywczego. Warszawa —
1954. Stron 108, cena zt 8

Broszurka przeznaczona jest dla pra-
cownikéw zatrudnionych w zakladach
przetwérstwa Owocowo _ warzywnego.
Opracowanie 1 wydanie jej ma na celu
podnies¢ kwalifikacje pracownikow za-
trudnionych w tej dziedzinie przemystu

przez zapoznanie deh z prawidiowym
przebiegiem proceséw technologicznych,
a przez to samo przyczyni¢ sie do po-
lepszenia samej produkciji.

Produkcja przetworéw owocowo-wa-
rzywnych stale wzrasta w zwigzku ze
zwiekszajagcym sie popytem na te arty-
kuty.

Broszurka podzielona jest na trzy cze-
Sci. W czesci pierwszej znajdujemy krot-
ka charakterystyke owocéw i materia-
téw pomocniczych, jak cukier, uzywa-
nych przy produkcji przetworéw. Na-
stepng cze$¢ poswiecono produkcji pot-
przetworéw stuzacych nastepnie do wy-
robu marmolad, dzeméw itp. W czesci
ostatniej omowione zostaty zagadnienia
dotyczace procesu technologicznego oraz
rozlewania i pakowania marmolad, dze-
hréw, galaretek i sokéw stodzonych. Po-
nadto znajdujemy tam wiadomosci z za-
kresu przygotowania opakowan bezpo-
Srednich szklanych, blaszanych 1 drew-
nianych, .magazynowania przetworéw 1
ich wad, ktére moga powsta¢ w proce-
sie produkcji badz magazynowania.

Oméwiona praca moze zainteresowac
pracownikéw trudnigcych sie robieniem
przetworéw na wiekszg skale w gospo-
darstwach pomocniczych przedsigbiorstw
zywienia zbiorowego.

Trziflomtnanuf
0 zarzadzeniach ijinettisach

Dyskwalifikacja potraw. Dla uniemo-
zliwienia  nieuczciwym pracownikom
sprzedazy potraw wycofanych przez in-
struktora jako nie nadajgcych sie do
spozycia, nalezy komisyjnie przeprowa-
dzi¢ dyskwalifikacje 1 zniszczenie po-
traw. W skiad komisji winni wchodzi¢:
instruktor zywienia zbiorowego, kierow-
nik zakladu, czynnik spoteczny. Komi-
sja po zakwalifikowaniu potraw wyco-
.fanych ze sprzedazy sporzadza proto-
k6t zniszczenia, a nastepnie niszczy je
przez spalenie, wylanie itd.

Prowadzenie ksigzek zyczen 1 zazalen.
Ksigzki zyczen 1 zazalenn winny byc¢ pro-
wadzone wedtug ustalonych zasad 1 wzo-
row. Nie wolno uzywa¢ do tego celu
zwyklych  zeszytéw lub  brulionéw.
Druki obowigzujacych ksigzek zyczen 1
zazaleh sg rozprowadzane przez bazy te-
renowe Centrali Wydawniczej Drukéw i
kazdy zaktad winien sie¢ w nie zaopa-
trzy¢. Kierownicy maja obowigzek co-
dziennego przegladania ksigzek zyczen,
a. w terminie  2-dniowym zatatwiania
wpisanych do nich uwag i skarg. Kon-
trolg zapiséw w ksigzkach zyczen 1 za-
zalen zajmujg sie zastepcy dyrektoréw
do spraw produkcyjno-handlowych, dy-
rektorzy  przedsiebiorstw  terenowych
oraz pracownicy komoérek ustug i im
struktazu. Ich obowigzkiem jest tez
dbanie o terminowos$¢ zatatwiania u-
wag konsumentéw.

Taryfa na przewozy konne. Zgodnie z
uchwatg Rady Ministréw z 20 sierpnia
194 r. weszta w zycie nowa taryfa to-
warowa przewozow konnych. Nieprze-
strzeganie wymienionej taryfy grozi
sankcjami.  Przedsiebiorstwa terenowe
korzystajgce z ustug przewoznikéw kon-
nych powtny dokladnie zapoznaé sie z
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przepisami taryfy. Jezeli! w zwigzku z
wykonywaniem ustug przewozu i czyn-
nosci tadunkowych wchodzi w gre wy-
konywanie innych czynno$ci przez prze-
woznika, za ktére taryfa nie przewidu-
je opfaty, nalezy z przewoznikiem za-
wrze¢ umowe o optacenie czynnosci do-
datkowych.

PrzejScie OPDiBM na budzet terenowy.
Minister Handlu Wewnetrznego wydat
zarzadzenie 25.1X. 19%4r., na mocy kto6-
rego 17 okregowych przedsiebiorstw de-
talu 1 baréw mlecznych  przeszio od
1.1.1956r. pod bezposredni nadzoér pre-
zydiébw WRN. Rozliczanie sie¢ OPDIiBM z
budzetem paristwa nastgpowac bedzie po-
przez budzety terenowe. W zwigzku z
reorganizacjg gtéwni ksiegowi OPDiBM
obowigzani sg podporzadkowaé sie za-
rzadzeniom g(. ksiegowych WZPG, dzia-
tajagcych na danym terenie. Z drugiej
strony gtéwni ksiegowi WZPG powinni
otoczy¢ opiekg i nadzorem stuzby fi-
nansowo-ksiegowe OPDiIBM i traktowac
te przedsiebiorstwa na réwni z jprzed-
siebiorstwami gastronomicznymi.

Wystawianie rachunkéw dla konsumen-
tow. CZPG zarzadzeniem nr 23 unormo-
wat sprawe wystawiania rachunkéw dla
konsumentéw. Rachunek winien byc¢
wypetniony czytelnie w jednym egzem-
plarzu i dostarczony konsumentowi na-
wet gdyby rachunku nie zadat. Zabrania
sie poprawiania i przekreslania poszcze-
golnych pozycji w rachunku. W razie
potrzeby anulowania rachunku, nalezy
go wydrze¢ z bloku i zniszczy¢é. CZPG
polecito kierownictwu zakladéw zamoé-
wi¢ dla wszystkich kelneréw pieczatki
z imieniem, nazwiskiem, numerem
kelnera i Inicjatami zakladu pracy. Ty-

ml pieczatkami bedg stemplowali kelne-
rzy rachunki.

Gospodarka odzieza specjalng .Pra-
cownicy komérek administracyjno-gospo-
darczych i stuzba BHP zbyt mato uwagi
przywigzujg do sprawy odziezy ochron-
nej dla pracownikéw. Odziez ochronna
jest wydawana w sposéb  sprzeczny z
ustalonymi przepisami i nie zawsze u-
zywana zgodnie ze swym przeznacze-
niem. Sami za$ uzytkownicy czesto jej
nie szanuja. Aby zapobiec tym stratom
ze skarbu panstwa, pracownicy adm.-
gospod. i BHP powinni zwréci¢ uwage,
aby: 1) kazdy pracownik miat przydzie-
lone ubranie oznaczone inicjatami; 2)
prowadzone byty podreczne kartoteki
odziezy ochronnej; 3) pracownicy, kto6-
rzy ustepujg z pracy, zwracali ubrania,
a ci, ktoérzy je z wlasnej winy zniszczyli,
wniedli wynagrodzenie z tytulu strat;
4) odziez uzywana byla zgodnie z prze-
znaczeniem.

Ceny na wyroby produkowane dla de-
talu. Zarzadzenia Ministra Handlu Wew-
netrznego nr 266 z 10.VII. 1954r. oraz
Prezesa PKC nr 47/54 uporzadkowaly o-
statecznie sprawe produkcji i sprzedazy
wyrobéw garmazeryjnych. Ustality one,
ze produkcja wyrobow garmazeryjnych
dla sprzedazy detalicznej odbywaé sie
moze tylko na podstawie zatwierdzo-
nych receptur, a sprzedaz wedlug za-
twierdzonych cen. Ceny na wyroby
garmazeryjne moga by¢ zatwierdzone
jedynie przez Panstwowg Komisje Cen
lub prezydia WRN.

Wspotpraca z wiladzami terenowymi
sanitarnymi. Stwierdzono, ze poszczegdl-

ne przedsiebiorstwa gastronomiczne nie-
dostatecznie wspotpracujg z terenowymi
wladzami sanitarnymi w zakresie uru-
chamiania zaktadéw gastronomicznych w
nowym budownictwie. Spowodowato to,
ze nowe zaktady majg wiele usterek sa-
nitarnych. Aby unikng¢ tych ustetrek,
nalezy jak najscislej wspoétpracowaé z

wladzami sanitarnymi przez caly czas
budowy czy adaptacji zakiadu gastro-
nomicznego.

Przestrzeganie receptur w stotéwkach.
W stotéwkach pracowniczych i akade-
mickich stwierdzono, ze przy produkcji
potraw nie stosuje sie obowigzujgcych
receptur. Obowigzujgcymi recepturami
w stotébwkach sg receptury wydane przez
MHW 20.111:1952 r. oraz receptury tym-
czasowe zatwierdzone przez MHW De-
partament Zywienia Zbiorowego z Il.I.
19%4 r. Ponadto mozna korzysta¢ z ,za-
sadniczych receptur gastronomicznych"
zeszyt | i Il, wydanych na podstawie
zarzadzenia Ministra Handlu Wewnetrz-
nego z 7.V.194 r. Produkcja positkow w
stotéwkach w oparciu o receptury wia-
sne moze mie¢ miejsce o ile sg one za-
twierdzone.

Konieczno$¢ stosowania, receptur wy-
pltywa z obowigzku ochrony intereséw
konsumenta oraz zapewnienia podstawy
dla rozrachunku i kontroli zuzycia su-
rowca.

Uzupetnienie sprzetu w  stotéwkach
akademickich. Zdarzaja sie wypadki, ze
spotdzielnie prowadzace stotéwki aka-
demickie odmawiaja uzupetnienia sprze-
tu zniszczonego w trakcie uzywania i
domagajag sie tego od jposzczegblnych
uczelni. Uzupetnienie zniszczonego wsku-
tek biezgcego uzywania sprzetu jest obo-
wigzkiem spétdzielni, natomiast naktady
z tym zwigzane pokrywa Ministerstwo
Szkolnictwa Wyzszego w ramach wydat-



kéw administracyjno-rzeczowych. Uczel-
nie uzupetniajg sprzet w razie zwieksze-
nia liczby korzystajacych ze stotéwki,
jak réwniez  uzupelniajg wyposazenie
stotéwki w sprzet mechaniczny. Stotow-
ki sumy na uzupetnienie sprzetu wyka-
zujag w zapotrzebowaniu dotacji na po-
krycie kosztéw administracyjno-rzeczo-
wych stotéwek akademickich.

Usprawnienie pracy brakarzy. W wal-
ce o jakos¢ produkcji whasnej w zakia-
dach zywienia zbiorowego brakarze ma-
ja do wykonania okreslone i wyjatkowo
wazne zadania. W praktyce jednak oka-
zuje sie, ze brakarze albo nie zawsze s3
doktadnie zorientowani w swoich obo-
wigzkach, albo z Innych przyczyn nie
wykonujg ich. Dlatego zaktady zywienia
zbiorowego winny zwiekszy¢ nadzér nad
praca brakarzy, a w szczegélnosci zwr6-
ci¢ uwage na okolicznosci, ktére wply-
waja hamujagco na wyniki ich pracy.
Miedzy Innymi nalezy typowac¢ wiasci-
wych kandydatéw na brakarzy. Dotyczy
to tych zaktadéw, w ktérych juz zaan-
gazowani brakarze nie majg wymaga-
nych kwalifikacji oraz tych, gdzie bra-
karze nie zostali jeszcze zaangazowani.
Na szkolenie nalezy wysyta¢ kandyda-
tow odpowiadajgcych wymaganym kwa-
lifikacjom. Nie nalezy zatrudnia¢ braka-
rzy na. innych stanowiskach pracy.

Réwnoczesnie inspektorzy przy kazdo-
razowej inspekcji lub wizytacji winni
interesowac sie -praca brakarzy.

Rozszerzenie dziatalnosci kulturalno-
rozrywkowej. Miejscem prowadzenia
dziatalnosci  kulturalno-rozrywkowej nie
muszg by¢ jedynie restauracje, i kawiar-
nie, ale moga by¢ réwniez jadtodajnie.
Dotyczy to przede wszystkim jadtodajni
w osrodkach fabrycznych i nowopow-
stajgcych w tych miastach, gdzie nie ma
instytucji kulturalnych, jak kina, tea-
try. Przy organizowaniu imprez rozryw-
kowych w jadlodajniach obowigzuja
analogiczne warunki odptatnosci jak w
restauracjach czy kawiarniach, tj. karty
wstepu, dodatek procentowy do kon-
sumpcji.

Zakup miesa z uboju gospodarczego.
W uzupetnieniu zarzgdzenia MHW 2z
24111 1954 r. oraz na -podstawie pisma
okélnego Dep. Zyw. Zb. MHW przedsie-
biorstwa i zaktady zywienia zbiorowego
winny przy nabywaniu miesa z uboju
gospodarczego sprawdzi¢ czy sprzedaja-
cy mieso posiada zaswiadczenie o wyko-
naniu obowiazku dostaw zwierzat rzez-
nych lub zwolnienie z tego obowigzku
oraz czy ma zaswiadczenie wydane przez
urzedowe organa badania migsa.

Przedsigbiorstwa i zaktady zakupujace
mieso z uboju gospodarczego powinny
prowadzi¢ rejestr zakupéw w formie
ksigzki  sparafowanej i ostemplowanej
przez wydziat handlu FRN. Rejestr len
ma by¢ przedstawiany na kazde zadanie
organéw kontrolnych.

Produkcja przetworéw z pomaranczy.
W zwigzku z otrzymaniem przydziatu
pomaranczy CZPG wydat polecenie wy-
korzystania  pewnej ilosci pomaranczy
do przygotowania szerokiego asortymen-
tu przetworéw, ktére znajdg zastosowa-
nie w produkcji deserowej. CZPG zwr6-
cit uwage na konieczno$¢ zaopatrzenia
wszystkich  baréw  owocowo-cukierni-
czych w przetwory z pomaranczy, kto-
re stanowi¢ bedag poéifabrykat do sporza-
dzania kompotow, galaretek, kremow,
napojéw chtodzacych i lodéw. Pracow-

nie cukiernicze powinny giownie nasta-
wi¢ produkcje na przygotowanie skorki
pomaranczy i konfitur, ktére stanowig
doskonaly dodatek do pieczywa cukier-
niczego. Przedsiebiorstwa winny tak
ustawi¢ produkcje, aby przygotowaé za-
pas przetwor6w z pomaranczy na caly
'rok. Przetwory te winny by¢ rozprowa-
dzane przede wszystkim przez sie¢ za-
ktadéw reprezentacyjnych.

Zaktad PSS

,Borowianka"
lokal |

w  Tucholi
kat. — sale konsumpcyjne czyste, Jasne.

Zakaz pobierania dodatkowych optat1

doptat. Prezydium Rzadu wydato 18.XII.
1S54 r. uchwate zabraniajgcg od 1.1. br.
pobierania jakichkolwiek dodatkowych
optat i doptat od konsumentéw w zakta-
dach gastronomicznych np. 1% opfaty
na SFOS. Wszelkie dodatkowe doptaty
czy optaty stwarzajg pozory podwyzki
cen, co stoi w sprzecznosci z prowadzo-
ng przez Panstwo polityka cen.

wygladem swoim przypomina niejeden

Konsumentowi jest przyjemnie,

gdy znajduje urozmaicony jadtospis, sprawnag obstuga i smacznie przyrzadzone po-
frawy a’to wiasnie znalezC moze w ,Borowiance". Urzgdzona tutaj w r. 1954 gustacja
potraw przyczynita si¢ do szerokiego spopularyzowania szczegélnie dan rybnych, jar-
skich oraz dan z dziczyzny. Wzmozony popyt na te dania wptynat na przedtermino-

we wykonanie planu |
plan produkcji wtasnej w 108,5%.

Zatoga zaktadu

»,Borowlanki“ za rok 1954. Plan obrotu wykonano w 100,8%,

,Borowianki* nakreslita sobie na rok biezacy powazne zadania

w zakresie rozszerzenia produkcji potraw i wyrobéw garmazeryjnych oraz rozwinie-
cia na szersza skalg dziatalnosci rozrywkowej.

Z zatogi ,Borowianki“

nalezy wymieni¢ przynajmniej

kierownika zaktadu ob.

Zdzistawa Kupsia i ob. Marig Kniwel, diugoletnig pracownicg kuchni. Ich sumienny
stosunek do pracy wywiera duzy wpityw na pozostatych pracownikéw.
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Odzifu/iania

mt przesztosci 0ig chtopoM

/ICHLOPI w dawnej Rzeczypospolitej stanowili -trzy czwarte ludnosci.
Vj Praca ich byta podstawa bogactwa i znaczenia panstwa. Mimo to po-
tozenie ludnosci wiejskiej na przestrzeni calych wiekéw byto optakane.
W pierwszym rzadzie Swiadczy o itym ich sposdb odzywiania sig. Kuchnia
wiejska byla skapa i niewystarczajgca. Do nowych potraw wie$ odnosita
sie z niedowierzaniem i niechecig. Tak tez bylo z ziemniakami, ktére
nastepnie staly sie podstawowym pokarmem na wsi.

Do pierwszych znanych nam potraw spozywanych przez wie$ naleza-
ty: kluski z maki tatarezanej, zur z maki owsianej na noc zakwaszonej,
rzadki lub gesty kisiel czesto zamrazany, kasza z hireczanej 1 zytniej
mak., zacierka z pszennej prazonej maki, peczak z jeczmienia lub or-
kiszu tluczonego z grochem, knysze — pierog; ruskie okragte, w Srodku
wylozone cebulg smazong itp.

W $redniowieczu jadano kasze, warzywa, famute, czyli potrawe z Chle-
ba tartego i gotowanych owocéw, nabiat i grzyby zwane inaczej betd-
kami. Mieso i dréb nawet przy uroczystych obrzedach rzadko pojawiaty
sie na stole.

Poczatkowo z krup czy maki gotowano rozmaite polewki, bryje i ka-
sze; wypiekano podptomyki. Grubo poézZniej zaczeto piec Chleb w spe-
cjalnych piecach piekarskich. Nakrycie do stotu bylo proste; drewniane
tyzki, drewniane lub gliniane misy, z ktérych najczesciej jadaita wspol-
nie cala rodzina. Nozy i widelcow w ogoéle nie uzywano.

Ogromne pogorszenie w zakresie odzywiania na wsi przyszio wraz
z panszczyzng. Nedza przenosita sie odtad z pokolenia na pokolenie,
a rozpaczliwe rozmiary przybierata szczeg6lnie w latach gtodu w $red-
niowieczu podczas kleski gtodu chlopi mieszali make z Jiorg drzewng
i lebioda; zbierali réwniez Zzofedzie w lesie.

W nastepstwie zupelnego braku zywnosci ludno$¢ wiejska szybko wy-
mierata. Znane byly wypadki ludozerstwa. Opisuje to kronikarz polski
Jan Dhlugosz. Rok 1319 — trzeci rok gtodu przywiédt ludzi do takiej roz-
paczy, ze rodzice dzieci, a dzieci rodzicéw zabijali i z gtodu jedli. Nie-
ktoérzy zdejmowali ciata wisielcow z szubienic i spozywali je.

O roku 1440 ten satn Dlugosz pisze, ze z powodu panujgcego gtodu
wielu ludzi wymarto. Niektérzy zywili sie sokami jemioty, inni wypie-
kali chleb z ziét, z lisci i korzonkéw na skutek czego zapadali na zdro-
wiu i marli jak podczas zarazy.

Wedtug zapiskéw kronikarzy w r. 1570 gtéd byt tak ogromny, ze ludzie
wygrzebywali Scierwo bydlat i pséw, a niejednokrotnie i trupy ludzkie
i zjadali je. W r. 1638 wiesniacy zywili sie przewaznie ziotami leSnymi,
korg, lisémi suszonymi na ogniu, ktére nastepne mieszali z grochem czy
prosem i piekli z nich co$ w rodzaju Chleba, w r. 168 ludzie na wsi je-
dli pokrzywy i chwasty, a w r. 1710 nawet padline koriska, psy i koty.

O nedznym sposobie odzywiania sie ludnosci wiejskiej wspomina dy-
plomata turecki Resim Ahmed Efendi w r. 1763

,»,C6z powiedzie¢, gdy w wielu miejscach, szczegélnie w Lechistanle
(Polsce), kraju, gdzie wdzieczna ziemia wydaje obfite plony, gdzie pola
pokryte sg trzodami, ten kto z pospolitego stanu, moze mie¢ kasek Chle-
ba i kawal migsa na obiad, jest nader szczeSliwy i prawie ukazywany
palcami®.

W r. 1790 Staszic piszac o chiopach w ,Przestrogach dla Polski*“ stwier-
dzit, ze zywnoscig ich byt ,chleb ze Srutu, a przez d¢wier¢ roku samo
zielsko; napojem woda i palagca wnetrznosci wodka®.

Ponure obrazy tym razem ze wsi galicyjskiej z r. 1846 maluje N. Cy-
bulski. Podaje on, ze jeszcze zachodnie powiaty Galicji odzywialy sie
jako tako, ale im dalej na wschdéd, tym gorzej bylo. Wieksza czes¢ lud-
nosci wiejskiej Galicji zyta w potglodzie. Pokarmy sporzadzane z pro-
duktéw roslinnych byly mato strawne i mato pozywne.

~Pod tym wzgledem — rozwaza Cybulski — biedni wie$niacy Ga|IC]I
stojg na tak niskim stopniu, ze ich mozna poréwnac¢ chyba z mieszkan-
cami Srodkowej Afryki“. A trzeba wiedzie¢, ze Galicja w owym czasie
pod w.elu wzgledami przewyzszata pozostate czesci naszego kraju.

W ostatnim dziesiecioleciu X3X wieku na wsi w Galicji nawet pokarm
roslinny byt skapy, mato urozmaicony i Zle okraszony, w $rodkowej Ga-
licji w pow. koibuszowskim i pow. niskim biedniejsi positku w potu-
dnie w ogdle nie spozywali. Natomiast rano i wiecz6r jedli tylko zur.
W pow. dobrowolskim chiopi rano jedli barszcz zytni bez Chleba, wie-
czorem rzadz.utki zur. W pow. dolinianskim najubozsi tak w zimie Jak
i w lecie zyli bobem i kukurydza, jesienlg ,,zamieszka“, tj. maka z wo-
da. w pow. stryjskim gtéwnym pokarmem byly placki i krupy owsiane,
kapusta i kartofle; na przednéwku wywar z lisci mtodych burakéw ; le-
biody. Réwnie ubogo odzywiata sie ludno$¢ goralska.

(dokonczenie nastapi)
- Marian Sikora
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Z piilisr

W lokalu KZG na dworcu w Jeleniej Gorze
jest nieuprzejma obstuga i wiele nieporzad-
kéw. Gdy jednak zazada sie ksigzki zazalen,
kierownik i personel najpierw wypytuja dlugo

i z oburzeniem, kim jest podrézny, po co mu
ksigzka.

— Czy to pan zadat ksigzke zazalen?
GAZETA ROBOTNICZA

— Gdzie dzi$ pdjdziemy cos zjesc?

— Najlepiej do gospody ustrzyckiej Nr. 1
Tam zawsze tyle resztek pod stotem pozosta-
wiajg_konsumenci — kelnerzy tez psow nie wy-
pedzaja.

— Ee nie. — Nawet na méj psi smak jest tam
za brudno.

NOWINY RZESZOWSKIE
W restauracji PSS w Grajewie obstuga cze-
sto nie podaje konsumentom widelcéw i nozy
do obiadu... Dopiero na kilkakrotng prosbe
konsumenta kelnerka iraczy przynies¢ brudny,
zardzewialy néz i widelec o jednym zebie.

GAZETA BIALOSTOCKA



SKWASZENJU MLEKA WINNE
CZAROWNICE

Straszliwe i ponure procesy czarownic kohczyly sie
zwykle spaleniem na stosie lub utopieniem. A zosta¢ po-
sgdzong o czary nie bylo trudno. Grad, susze, pomor
i inne kleski — wszystiko to przypisywano czarownicom.
Potobtgkane z bolu, torturowane kobiety potwierdzaty
z reguly stawiane im zarzuty, co wiecej — podawaty na-
zwiska domniemanych wspdlniczek. Wystarczyto ztosliwe
oskarzenie zawistnej sasiadki, by rozpoczat sie peten cier-
pien proces. X tak z ksiegi sadowej wsi Kasina Wielka
dowiadujemy sig, ze w r. 1698 po okropnych meczarniach
ptawiono w wodzie poétnagie ,,czarownice* Jadwige Ku-
bielanke i Katarzyne Chyrdyke — az utonely za to, ze
jak stwierdzita sagsiadka na skutek ich czaréw mletko jej
eie zsiadto. \%

BYLY

MURZYNIATKO Z CZEKOLADY

Czekolade przywi6zt z Meksyku do Europy wielki po-
dréznik hiszpanski Kortez w r. 1528 czekolade wyrabia-
no woéwczas z mieszaniny kakao, kukurydzy, pieprzuiin-
nych przypraw. Europejczycy uwazali czekolade za na-
p6j odpowiedniejszy raczej dla $win niz dla ludzi. Jed-
nak juz w potowie XVII wieku zaczela sie ona rozpow-
szechnia¢ w Hiszpanii, Wioszech i we Francji. Do Fran-
cji sprowadzono wloskich kucharzy doswiadczonych
w przygotowywaniu czekolady. Przy sporzadzaniu czeko-
lady zaczeto dodawa¢ do kakao zamiast pieprzu wanilie
lub cynamon, miéd i cukier. Wkrétce czekolada byta
uwazana za pozyteczne lekarstwo zwlaszcza przy reuma-
tyzmie, bolu gardta, bezsennosci, kolkach, cholerze i czer-
wonce. Jedynie niektérzy -lekarze watpili w jej pozytecz-
nos¢ twierdzac, ze jest napojem ciezkim, dobrym Jedynie
na zotadki Indian, ze psuje zeby i spala krew.

W XVII wieku markiza francuska de Sevigne piciu cze-
kolady przypisata to, ze markiza Coetlogon urodzita zu-
pelnie czame dziecko. Miata je jakoby spali¢ czekolada.

| KSIEZA NIE STRONILI OD ZABAW | WODKI

W wiekach $rednich ksieza przesiadywali catymi -dnia-
mi i nocami w karczmach, jedli i pili, -grali w kosci
o pienigdze lub napiwek. W niedziele i Swieta w karcz-
mach kler tanczyt z kobietami wiejskimi przy$piewujac
sprosne $piewki. Prymicje, czyli uroczystosci zwigzane
z odprawianiem pierwszej mszy przez ksiedza zamieniaty
sie w prawdziwe wesela, na ktérych humor ksiezy pusz-
czajacych sie w ochocze plasy nikogo nie -razit. Zabawy
prymicyjne odbywaly sie w karczmach.

Ksieza wracajagcy od chorego nieraz cale noce spedzali
na zabawach i grach w karczmie, -a ubodzy klerycy po
prostu wynajmowali sie¢ na stuzbe do karczmy.

W karczmach -dziekani w XV w. odprawiali sady ko-
Scielne, przy czym sedzia wraz z podsadnymi upijali sie
do nieprzytomnosci. Nawet $Sluby matzenskie ksieza bilo-
gostawili w karczmie.

W aktach kapitut z potowy XVI wieku mozna znalez¢
szereg wyrokéw sadéw duchownych skierowanych prze-
ciwko ksiezom, ktérzy za czesto zagladali do karczem.

PIJACKIE PIERWSZE
MIASTECZKO BUFETOWE

W r. 1780 w miasteczku Juz w S$redniowieczu za-
Betczyce spalit sie caly trudniano w  szynkach
rynek. W ciggu roku zostat miejskich kobiety. Na przy-
on zabudowany obszerny- kilad szynkownie piwa w
mi karczmami, w ktérych  Krakowie prowadzity ko-
nie brakowato goscinnych biety podajac napdj przez

pokojéw. Podrézni, nawet okienko. Stad nazwano je
z dalekich stron przejez- ,okienniczkami”. Szynka-
dzajagcy przez Belczyce, rek musiato by¢ niemato,
byli niejednokrotnie  sitg  skoro uniwersat podatkowy
zatrzymywani i zmuszani W r. 1584 natozyt ,czopo-
do pijanstwa 1 hulanek z we* po 6 groszy za sprze-
okazji réznych uczt, baléw dawang przez szynkarki
czy imienin mieszkancow. gorzatke.

JAK GDZIES
W DZUNGL
AFRYKANSKIEJ

Rutkowski w swej pracy
pt. ,,Poddanstwo wioscian*
podaje, ze w r. 1745 pewien
pruski pan ogtosit w gaze-
cie, iz sprzeda kucharza,
jego zone i dwie corki za
sume okoto 500 talaréw.

LEKKOMYSLNY
STOSUNEK
DO ZABYTKOW

Sedziwy Torun posiada
na TOgu Rynku Nowomiej-
skiego i ul. Krzyzackiej
jedng z najstarszych  go-
spéd mieszczaniskich o mi-
tej nazwie ,Modry fartu-
szek”. Gospoda ta zatozo-
na (w r. 1489 styneta dlugo
jako pijalnia win. -Niestety
dzisiaj ,,Modry fartuszek"
jest nieczynny i niewiele
brakuje, azeby jego mury
runety.

W tym samym Toruniu,
Torunskie ZG pomieszcze-

nia zabytkowej $rednio-
wiecznej gospody ,Staro-
miejska* odrestaurowaty

na tandety lokalik restau-
racyjny pod nazwg ,,Ryb-
na".

Z CZEGO ROBIONO
WEDLINY

Marek Gaju-s Senwius —
handlarz bydta, wilasciciel
przetworni kietbas w sta-
rozytnym Rzymie t Tara-
ctnie — jak pisze Howard

Fast w powiesci ,,Sparta-
kus“ — nabywat setkami
ciata niewolnikbw pole-

glych w walkach, aby prze-
robi¢ je na kietbase.

U nas w Sredniowieczu
niektérzy karczmarze zabi-
jali podréznych i migso ich
solili w beczkach.

KTO | KIEDY
WPROWADZIt
GORZALKE DO PICIA

Gorzatka w  polskich
karczmach pojawita sie w
XV1 wieku. Do tego cza-
su sprzedawano ja jako le-
karstwo. Pierwszy wprowa-
dzit gorzatke do karczmy
proboszcz z Marcypoireby.

Zuzycie gorzatki rozpo-
wszechnito sie tak dalece,
ze juz w r. 1564 obtozono
konsumpcje tego trunku
podatkiem panstwowym.
Z biegiem czasu gorzatka
zajela pierwsze miejsce,
drugie — piwo. Gorzatke
nazywano dawniej: prosta,
przepalanka, okowitg, po-
pularnie — $mierdziuchg
lub szmargawlca.



CENA Zt 3—

POLSKIE - WYDAWNICTWA  GOSPODARCZE

POLECAJA NOWE KSIAZKI:

Stata S. — ANALIZA DZIALALNOSCI GOSPODARCZEJ
ZYWIENIA ZBIOROWEGO (Przedsiebiorstw i zakladow).
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. — EATWE METODY UTRWALANIA ARTYKU-
tOW ZYWNOSCIOWYCH W ZAKLADACH ZYWIENIA
ZBIOROWEGO — Wyd. I, naktad 2000, str. 112, cena
zt 7,10.

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

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

Wréblewski W., Kurcyusz J. — ORGANIZACJA OD-
DZIALOW ZAOPATRZENIA ROBOTNICZEGO —Wyd. |,
naktad 4000, str. 212, cena zt 11.—.

Czerny Z. — KSIAZKA KUCHARSKA — Wyd- Il, naktad
100 000, str. 496, cena zt 30.—.

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

Badecka - Celczynska J. — TECHNOLOGIA PRZYRZA-

DZANIA POTRAW Cz Il. Wyd. I, naklad 6000, str. 150,
cena zt 6—.

Gorski R., Pawtowski E., Wierzbicki M. — ORGANIZA-
CJA | TECHNIKA ZYWIENIA ZBIOROWEGO — Wyd. I,
naktad 4000, str. 264, cena zt 880. Podrecznik dla ucz-
niow klas 11, 111 i IV.

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

spodarczych ,,DOMU KSIAZKI“ oraz w Centralnej Ksiegar-
ni Wysytkowej ,,Domu Ksiagzki“ w Warszawie Pl. Dgabrow-
skiego 8, ktdéra wysyla je za zaliczeniem pocztowym



