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Ciasto kruche jest delikatniejsze, jezeli do zarabiania nie daje
sie w ogole cukru. Aby otrzymac ciasto stodkie oprosza sie je
obficie maczkg cukrowg, natychmiast po wyjeciu z pieca. Mozna
réwniez nadziewa¢ je kremem, galaretka itp.

Pulchmos¢ ciasta biszkoptowego pochodzi stad, ze sporzadza sie je
z z6ttek utartych z cukrem, wymieszanych z ubitg piang i maka.
Duza zawartos¢ powietrza w utartych zoltkach i ubitej pianie oraz
mata ilos¢ maki sprawia, ze ciasto w czasie pieczenia silnie wy-
rasta, jest mocno porowate i pulchne.

m
Trwato$¢ piany zwieksza dodanie do niej kwaséw powodujgcych
czesciowa koagulacje (Scinanie) biatek. Zjawisko to jest wykorzy-
stane przy wyrobie bezéw, bezikéw, nadzienia do ciastek i tor-
téw, musow itp.

m
Stara mgka ma barwe jasniejsza od maki Swiezej, gdyz w czasie
przechowywania nastepuje rozklad tluszczow i barwnikow (z6t-
tych karotenéw). Silne wymielenie otrgb nadaje mace odcien
szary.

Kawa ziarnista jest ceniona nie tylko przez konsumentow zakta-
déw zywienia zbiorowego. Takze | gryzonie uwazaja kawe natu-
ralng (lecz nie palong) za przysmak.

Kawior jest to ikra ryb jesiotrowatych lub tososiowatych. Naj-
lepszy jest kawior rosyjski z jesiotrow morza Czarnego i Kaspij-
skiego. Kawior wystepuje w postaci ziaren jedrnych, elastycz-
nych barwy czarnej lub pomaranczowej. Wielko$¢ ziaren 2,5—3
mm. Kawior tososia ma ziarna wieksze o barwie zélto-czerwone;j.
Kawior zawiera 3—10% soli kuchennej i ok. 15% tluszczu.

Szasztyki sporzadza sie z poledwicy wotowej lub baraniny. Nie-
duze kawatki migsa (do 25 g) formuje sie nadajqc im ksztalt lek-
koowalni doprawia smakowo (sdl, pieprz) i nadziewa na szpiku-
lec prze +adajac cienkimi plastrami stoniny, cebuli i pomidoréw.

13
W celu stwierdzenia stopnia utuczenia gesi unosi sie ja do gory
i ocenia wage — ge$ utuczona jest ciezka. Nastepnie wklada sie
rece pod skrzydta i wyczuwa nagromadzony tluszcz. U gesi do-
brze, utuczone] daje sie wyczu¢ palcami kule osiadtego tluszczu
wielkosci jaja ptasiego. Skora utoczonej sztuki jest koloru zétego.

Strawnos$¢ tluszczu zalezy w duzym stopniu od jego topliwosci.
Tluszcze, ktérych punkt topliwosci jest wyzszy od temperatury
ciata czlowieka, trawione sg Zle lub nie ulegaja wcale we-ssaniu
przez organizm. Do najtatwiej strawnych tluszczéw zalicza sie
smalec gesi, ktérego temperatura topnienia wynosi 26'—83°C oraz
masto o temperaturze topnienia 32—36a&C. Masto jest bardziej
strawne, gdyz tluszcz ten jest zemulgowany z zawartg w nim
woda, tzn. znajduje sie w postaci bardzo drobnych czasteczek, kto-
re tatwiej podlegajg dziataniu sokéw trawiennych. to6j wotowy
i barani ze wzgledu na wysoka temperature topnienia 42—51C
jest prawie catkowicie niestrawny, a wigc nie powinien by¢ uzy-
wany do sporzadzania potraw. Uzasadnione jest jedynie uzywa-
nie go do frytury ze wzgledu na konieczno$¢ utrzymania wyso-
kiej temperatury wrzenia tluszczu.

m

Bogata w witamine C i karoten jest rzezucha — roslina safatko-
wa, malto jeszcze rozpowszechniona w zywieniu zbiorowym. Drob-
no posiekana rzezucha znajduje zastosowanie jako dodatek do
wszelkiego rodzaju suréwek, twarozku. Mozna jg takze dodawac
podobnie jak zielong pietruszke do zup i posypywac nig ziemniaki.
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ZBIOROWE

O RAZ JEDENASTY w wolnej od wyzy-
Psku Polskiej Rzeczypospolitej Ludowe;j
w dniu 1 Maja — w dniu miedzynarodowego
Swieta klasy robotniczej demonstrowac be-
dziemy goraco naszg gleboka i niewzruszong
solidarnos¢ w walce o odprezenie sytuacji po-
litycznej va Swiecie, o zakaz uzycia broni ato-
mowej i wszelkiej broni masowej] zagtady,
0 powszechne rozbrojenie, o bezpieczenstwo dla

wszystkich, o poszanowanie prawa kazdego na-
rodu do samoistnienia

i suwerennosci, goto-
wos¢ poparcia kazdego
uczciwego wysitku zmie-
rzajacego do rozwigza-
nia problemu niemiec-
kiego przez utworzenie
zjednoczonych, pokojo-
wych demokratycznych
Niemiec.

W dniu 1 Maja de-
monstrowa¢ bedziemy nasza nieztomng wole
rozioijania przyjaznych stosunkow przede
wszystkim ze Zwigzkiem Radzieckim i krajami
demokracji ludowej. Petni dumy ze wspania-
tego dziela rewolucyjnych przemian, jakie za-
szty w naszym zyciu spotecznym, ze statego roz-
woju gospodarki planowej i rozkwitu kultury,
z roshgcego W naszym kraju dobrobytu, z ros-
nacej wagi, znaczenia i prestizu naszego Pan-
stwa Ludowego na arenie miedzynarodowej —
demonstrowaé¢ bedziemy wole pokojowego bu-
downictwa i umacniania obronnosci i bezpie-
czenstwa kraju.

Jak rokrocznie w dniu 1 Maja podsumuje-
my nasze osiggniecia na kazdym odcinku pracy.
Wyciagniemy nauke z doznanych niepowodzen,
aby jeszcze silniej zmobilizowaé sie do nieu-
stepliwej walki o wykonanie zadan ostatniego
roku planu szescioletniego.

dzynarodowej
pracujgacych,

Realizujemy program nakreslony przez |l
Zjazd Partii, rozwiniety w uchwatach Il Ple-
num — program rozwoju catej gospodarki na-

Niech zyje 1 Maja — dzien mie-
solidarnosci mas
dzien
wszystkich ludéw walczgacych o po-
kéj, niepodlegtosé,

i socjalizm!

MIESIECZNIK
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ft

rodowej, rozbudowy ciezkiego przemystu, sy-
stematycznego podnoszenia produkcji rolnic-
twa, stalej poprawy potozenia ludzi pracy. Dla
realizacji tego programu uczynimy wszystko,
wcielimy w zycie zatozenia planu na r. 1955
Koniecznos¢ wygospodarowania 7,5 miliardéw
ztotych — nieodzowny warunek dalszego pod-
niesienia stopy zyciowej ludzi pracy musi sta¢
sie wytyczng dla kazdego z nas.

W realizacji zadan nie moze braknagc¢ zaldg
zywienia  zbiorcnnego.
Zalogi nasze muszg ser-
deczng troskg przepoié
codzienng prace o0 wy-
gospodarowanie dodat-
kowych dochodéw, li-
kwidacje zbednych wy-
datkoéw, rozwiniecie po-
wszechnej kampanii o
rozumne gospodarowa-
nie kazda ztotbwka. Nie
mozna wiec obojetnie przechodzi¢ wobec prze-
rostow zatrudnienia, nieuporzgdkowanie norm
zuzycia materiatdbw, bataganu w gospodarce
magazynowej, zaopatrzeniowej, organizacji
pracy itp.

Trzeba nada¢ zywsze tempo wspotzawodnic-
twu pracy, wzbogaca¢ i doskonali¢ jego formy,
nada¢ mu konkretng tres¢. Zatroszczy¢ sie
0 szerszy i aktywniejszy udziat zatdg w wyko-
nywaniu natozonych na przemyst gastronomicz-
ny planéw gospodarczych we wszystkich wska-
znikach. Z kazdym dniem lepiej zaspokajac
réznorodne potrzeby konsumenta przez lepsza
obstuge, lepsze zaopatrzenie, lepszy dobdr asor-
tymentu, prawidiowg rozbudowe sieci zakla-
dow zywienia zbiorowego.

Dla urzeczywistnienia tych zadan niezbednie
potrzebny jest nam pokéj. Nie chcemy wojny.
Nie chcemy zniszczehh i cierpien. Natomiast
Z calego serca pragniemy azeby zycie nasze by-
to coraz piekniejsze, coraz szczesliwsze. To jest
bowiem trescig i istotg naszego obozu — obozu
pokoju i socjalizmu.

braterstwa

demokracje



Stanislaw KNAUFF

Przed XXIV Migdzynarodowymi Targami Poznanskimi
I V Swiatowym Festiwalem Mtodziezy

TTANDEL uspoteczniony, a wraz z nim i zywienie

zbiorowe czekajg w lecie biezacego roku dwie
wielkie imprezy o charakterze miedzynarodowym
Pierwsza z nich — to XXIV Miedzynarodowe Targi
Poznanskie. Druga — ktdra, jak wiadomo, odbedzie
sie bezposrednio po zakonczeniu lipcowych Targéw
Poznanskich w pierwszej potowie sienpnia w Warsza-
wie — to V Swiatowy Festiwal Mlodziezy i Studen-
tow. Niewatpliwie nalezyta obstuga obu tych imprez
wymaga¢ bedzie od pracown'ikbw zywienia zbioro-
wego powaznej pracy na najwyzszym poziomie. Dla-
tego uwazamy za konieczne poswieci¢ nalezng uwage
tym wydarzeniom, ktére $ciagng do naszego kraju
dziesigtki tysiecy gosci z zagranicy.

Poznan ma bogate tradycje handlowe, ktore siegaja
odleglych wiekéw. W pewnym stopniu do tych tra-
dycji nawigzaly Miedzynarodowe Targi Poznanskie
uruchomione w okresie miedzywojennym. Trzeba
przyzna¢ bezstronnie, ze na tle ogdélnego zastoju,
jaki cechowat w tamtych latach nasze zycie gospo-
darcze, podporzadkowane bez reszty obcemu, pano-
szgcemu sie bezkarnie na ziemiach polskich kapita-
towi, Targi odbijaly sie korzystnie swg dynamikg
i statym rozwojem. Uczynity one rychto z Poznania
jeden z najpowazniejszych os$rodkéw gospodarczych
w kraju. Zepewne byto to zastugg i samych Pozna-
niakobw, gdyz wiadomo, ze sanacyjne rzady i tzw.
o6wczesne ,sfery gospodarcze® przejawiaty na og6t
minimalng inicjatywe, jesli idzie o niezbedng rozbu-
dowe naszej, trapionej przez stale zjawisko bezrobo-
cia, gospodarki narodowej.

Targi zrosty sie z Poznaniem, staly sie jednym
z istotnych czynnikow zycia miasta. Tragiczny epi-
zod w dziejach calego kraju — najazd hitlerowski
we wrzesniu 1939 r. m. in. obrécit w gruzy dotych-
czasowy dorobek Targéw Poznanskich. Hale i budyn-
ki targowe ulegly zniszczeniu. W tych warunkach
wydawato sie, ze los Targébw zostat przynajmniej
na dluzszy czas przesadzony, ze wobec ogromu klesk
i zniszczen, jakie nawiedzity calg Polske, niesposob
jest nawet marzy¢ o rychtej odbudowie urzadzen
targowych.

Whbrew pesymistycznym przewidywaniom wiadza lu-
dowa rychto podjeta decyzje przystgpienia do odbudo-
wy Targoéw. Juz jesienig 1946 r. na terenach targowych
w Poznaniu odbyly sie pierwsze krajowe targi wito-
kienniczo-odziezowe pod nazwg ,Odziez i Dom"“. Zwie-
dzito je ponad sto tysiecy osob. Niezwiocznie po ich
zakonczeniu rozpoczeto na dwukrotnie wiekszym niz
przed wojng obszarze odbudowe i, budowe dalszych
hal i pawilonéw targowych, ktére umozliwity zorga-
nizowanie w lecie 1947 r. XX Miedzynarodowych
Targéw Poznanskich przy licznym udziale wystawcéow
zagranicznych, przede wszystkim Zwigzku Radzieckie-
go i krajow demokracji ludowej.

Nastepne lata 1948—1950 przynosza dalszg, nie-
przerwang rozbudowe Targéw, wzrost dokonywanych
na nich transakcji, pomnozenie liczby wystawcéw
i zwiedzajgcych. Szybka odbudowa naszego zycia gos-
podarczego, rozwijajgcego sie tak pomysinie w no-
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wych warunkach ustrojowych, spotecznych i politycz-
nych sprawia, ze Targi dajg coraz to bardziej impo-
nujacy obraz  sukces6w odnoszonych przez, bedace
wreszcie gospodarzami we wiasnym Kkraju, polskie
masy pracujace.

W lipcu 1955 r., po czteroletniej przerwie, odbedg
sie XXIV Miedzynarodowe Targi Poznanskie. Beda
one poswiecone dziesiecioletniemu dorobkowi gospo-
darczemu Polski Ludowej. Bedg manifestacjg naszej
stale rosngcej sily gospodarczej, a zarazem przeko-
nywajacym dowodem pokojowych dazen narodu pol-
skiego, wnoszacego swoj wkiad do pomysinego roz-
woju miedzynarodowej wspotpracy. Targi tegoroczne
beda odbywaé sie w ostatnim roku planu 6-letniego.

Wszystko to nadaje XXIV Miedzynarodowym Tar-
gom Poznanskim specjalny charakter. Przyniosg one
imponujacy, wszechstronny przeglad dorobku zaréwno
przemystu ciezkiego, ktdry jest zrodtem naszych suk-
cesOw gospodarczych i stanowi zabezpieczenie naszego
postepu i rozwoju w innych dziedzinach, jak i prze-
mystu artykutéw konsumpcyjnych, ktérego rosngca
i doskonalaca sie produkcja pozwala na coraz lepsze
zaspakajanie potrzeb ludnosci miast i wsi. Na tego-
rocznych Targach wiele eksponatéw wystawig prze-
mysly, ktérych w ogdle nie posiadaliSmy przed wojna.
Wystarczy tu choc¢by przyktadowo wymieni¢ przemyst
okretowy lub samochodowy.

Zgrupowani na targach w pieciu komitetach bran-
zowych wystawcy Kkrajowi reprezentujg wszystkie
dziedziny naszej wytworczosci. A wiec przemyst ciezki
obejmie wystawcéw przemystu: hutniczego, goérnicze-
go, chemicznego i budownictwa. Dziat ten igcznie
z dzialem przemystu maszynowo-metalowego zajmie
11500 m2 powierzchni krytej i 16 000 m2 na wolnym
powietrzu. Sam przemyst maszynowy wystawia 700
réznorodnych maszyn 1 1800 produkowanych w kraju
seryjnie eksponatéw.

Nastepnym dzialem bedzie ekspozycja przemystu
lekkiego, a wiec wyrobow wibdkienniczych, odziezo-
wych, skérzanych, drzewnych, papierniczych i mine-
ralnych. tacznie 25 stoisk na 5900 m2 krytej po-
wierzchni w olbrzymiej hali poswieconej wylgcznie
przemystowi lekkiemu. mNa eksponaty przemystu rol-
no-spozywczego przewidziano 8 stoisk i 2000 jm’ po-
wierzchni krytej. Taka samo powierzchnie przezna-

cza sie na wyroby przemystu terenowego, spoétdziel-
czosci pracy i rzemiosta. Jest rzecza zrozumiata, ze
wszystkie wystawione na targach eksponaty beda
najwyzszej jakosci.

Bogaty i liczny bedzie udziat wystawcow zagra-
nicznych w XXIV MTP. Szczegdlnie wyrdzniajaca
sie bedzie ekspozycja gospodarcza Zwigzku Radziec-
kiego. Zajmie ona hale o powierzchni 4800 m2 Zwie-
dzajacy znajdg tu przeglad bujnie rozwijajacego sie
zycia gospodarczego i przodujgcej techniki Kraju Rad.
Roéwniez Chinska Republika Ludowa, ktéra po
raz pierwszy bierze udziat w Targach Poznanskich,
bedzie miata oddzielny pawilon. Oficjalnie wystgpig
na Targach kraje demokracji ludowej: NRD, Czecho-



Stowacja, Wegry, Rumunia, Butgaria oraz Vietnamska
Republika Demokratyczna.

Co sie tyczy krajow kapitalistycznych — to pewny
jest juz udziat w MTP wystawcow z Anglii, Austrii,
Belgii, Danii, Finlandii, Francji, Grecji, Holandii, Luk-
semburga, Niemiec zachodnich, Szwecji, Szwajcarii
i Wioch.

tacznie z kiermaszem, na ktérym zwiedzajacy Tar-
gi znajdg obfito§¢ roznorodnych artykutdéw rorzemys-
towych zaréwno produkowanych w kraju, jak i im-
portowanych z zagranicy, tegoroczne Targi obejmujg
ogromny obszar, wynoszacy 325 tys. m| Bedzie to
najwieksza tego typu impreza w dziejach naszej gos-
podarki.

Wsrod wielu przygotowan, odbywajacych sie obecnie
w Poznaniu, nalezy wymieni¢ przeprowadzang z du-
zym naktadem Srodkéw modernizacje znacznej czesci
sieci zaktadow zywienia zbiorowego. Te ostatnie ocze-
kuje w okresie Targéw nie lada zadanie. Chociaz PZG
nalezg do lepiej pracujagcych w Polsce i na og6t osiag-
gaja niezte wyniki gospodarcze, tym niemniej musza
zdoby¢ sie na wielki wysitek, aby nie zawies¢ w go-
race, lipcowe dni.

Oczywiscie, ze PZG otrzymujg powazng pomoc.
Wymienmy ja choéby w duzym skrdcie. Na terenach
targowych, gdzie wypadnie zywi¢ zwiedzajgcych, ulega
catkowitej przebudowie restauracja ,Stoteczna“, uru-
chamia sie specjalny pawilon gastronomiczny, budu-
je trzy bary mleczne i jeden zwykly oraz rézne pi-
jalnie. Na obszarze zajetym przez PZG bedag one mia-
ty do dyspozycji rozbudowany duzy zakiad zywienia
zbiorowego ,Parkowg”, kawiarnie, dwa odremontowa-
ne bary samoobstugowe, wreszcie dwa bary mleczne,
z ktoérych jeden znajduje sie w budowie.

Bardzo powaznie przedstawiajg sie réwniez inwes-
tycje zywienia zbiorowego w miesc'e. 20 poznanskich
zakladéw gastronomicznych, w tym wszystkie wieksze
zostanie caikowicie przebudowane oraz uruchomi sie
cztery nowe. Przybedg dwa nowe bary mleczne, cztery
zas$ ulegng przebudowie. Powinna powaznie usprawnic¢
dziatalnos¢ PZG oraz poméc im w wypadku trud-
nosci, nalezycie wyposazona, centralna kuchnia, ktorej
uruchomienie przewidziano w planie inwestycyjnym.
Na koniec w odbudowanej z takim pietyzmem staro-
miejskiej dzielnicy Poznania PZG otrzymujg dwa lo-
kale na zaklady zywienia zbiorowego oraz jeden lokal
na bar mleczny.

Oddzielne zadania w zakresie zywienia zbiorowego
przypadng poznanskiej spotdzielczosci  spozywcow,
z ktorej ustug korzysta¢ bedzie wiele wycieczek.
Pewna role na odcinku zaopatrzenia przyjezdnych
odegrajg stoiska innych uspotecznionych dystrybuto-
réw, jak np. kioski MHM, wzglednie kioski spozyw-
cze MHD i PSS.

Wyrazamy przekonanie, ze nalezycie oceniajgc zna-
czenie, jakie .posiadajg XXIV MTP, pracownicy prze-
mystu gastronomicznego na pewno nie zawiodg i po-

trafig sprosta¢ bynajmniej nielatwemu zadaniu.
* *

*

DNIACH 1—15 sierpnia br. odbedzie sie w sto-
licy Polski — Warszawie V Swiatowy Festiwal
Mtodziezy i Studentéw. Juz samo stowo ,Swiatowy*
moéwi o rozmiarach tej imprezy, na ktora przybeda
dziesigtki tysiecy dziewczat i chtopcéw ze wszystkich
kontynentéw. Przybeda, aby da¢ wyraz braterskim

uczuciom przyjazni ozywiajacym miodziez r6znych
ras, wyznan i narodowosci,

W tancuchu miedzynarodowych, masowych mani-
festacji poswieconych walce z grozacym kleska ludz-
kosci, ztowrogim widmem nowej wojennej pozogi,
z grabiezczym imperializmem, z nieludzkim uciskiem
kolonialnym, z wyzyskiem mas pracujgcych w krajach
kapitalistycznych — Swiatowe Festiwale Miodziezy
odgrywajg ogromng role. Gromadzg bowiem przedsta-
wicieli mtodego pokolenia, od ktérego zalezy niedaleka
juz przysztosc.

W imie pokoju i przyjazni — brzmi festiwalowe
hasto. Z hastem tym na ustach przybywa do Warsza-
wy 30 tys. mlodziezy ze Zwigzku Radzieckiego, z kra-
jéw demokracji ludowej, z 600-milionowych Chin
Ludowych. Przybeda do Warszawy bojownicy o wy-
zwolenie potudniowej Korei Vietnamu. Przybedzie
nie zastraszona trudnosciami i szykanami miodziez
z krajow kapitalistycznych. Zjada licznie mtodzi bo-
jownicy o szczescie swych ludéw z krajow kolonial-
nych i zaleznych.

Chwile, w ktérych odbywa sie V Festiwal, cechu-
je wzrastajgce natezenie walki o zachowanie pokoju,
walki z ciemnymi sitami miedzynarodowego Kapitatu
wskrzeszajacymi niemiecki militaryzm, wywotujgcymi
nieustanne napiecie na Dalekim Wschodzie, upra-
wiajgcymi polityke szalenczych zbrojen, usitujgcymi
zniszczy¢ kazda prébe miedzynarodowej, na trwatych
podstawach opartej wspotpracy, grozacymi bez wzgle-
du jakie konsekwencje przyniostoby to ich wiasnym
narodom, uzyciem broni masowego zniszczenia.

W naszym przetomowym, trudnym okresie dziejow
tym mocniej, dobitniej rozlegnie sie glos zgromadzo-
nych na Festiwalu tysiecy miodziezy — w imie poko-
ju i przyjazni!

Nalezytym i sprawnym wyzywieniem uczestnikéw
Festiwalu zajmg sie organizacje zywienia zbiorowego.
| tak Warszawskie Zaktady Gastronomiczne, odpo-
wiednio wzmocnione przez pracownikéw oddelego-
wanych z innych miast i przedsiebiorstw, zapew-
nig utrzymanie zagranicznym uczestnikom Festiwalu
zakwaterowanym w 136 punktach, hotelach, schro-
niskach, szkotach itp.

Pion CZPG obejmie opieke nad sportowcami i zes-
potami artystycznymi, liczgcymi tgcznie 7000 osob.

Spétdzielczos¢ spozywcow zajmie sie 160 tys. mio-
dziezy polskiej, ktdra zamieszka w miasteczkach festi-
walowych na Okeciu i Grochbéwie. Przewiduje sie
przybycie wycieczek z woj. warszawskiego i tddzkie-
go, liczacych po 20 tys. uczestnikow, ktére bedg ko-
rzysta¢ wytgcznie z suchego prowiantu. Ten sposéb
zaprowiantowania bedzie wchodzit réwniez w gre
w czasie drogi oraz réznych uroczystosci, ktére nie
zawsze pozwolg na skorzystanie z positkbw w miej-
scach zakwaterowania.

Uroczystosci festiwalowe $ciagng tysigce turystow
i wycieczek z catej Polski. Totez zadania, jakie ocze-
kujg w zwigzku z Festiwalem zywienie zbiorowe sg
ogromne, zakrojone na miare dotagd nie spotykang.
Zadania te muszg by¢ i z pewnoscig beda sprawnie
wykonane. W gre przeciez wchodzi nie tylko ambicja
zawodowag, ale i $wiadomos¢, ze pracg swa, wysitkiem
przyczynimy sie do powodzenia tego, o duzej do-
niostosci politycznej wydarzenia. Dlatego z pewnoscig
nie poskgpimy swego serdecznego trudu.



Wanda KRAHELSKA

Zasady kalkulacji potraw i napojow

GLOWNA zasada ‘'kalkulacji potraw i napojoéw
sprzedawanych przez zakilady gastronomiczne po-
lega na doliczaniu do wartosci zuzytego do produkciji
surowca liczonego wedlug cen detalicznych pewnej
okreslonej marzy. Marze wyrazone sg w procentach
w stosunku do warto$ci surowca. Marze obowigzujgce
w przemysle gastronomicznym sg zréznicowane w za-
leznosci od grupy potraw i kategorii zaktadu.

Jednolita marza (25%) bez wzgledu na rodzaj i ka-
tegorie zaktadu obowigzuje przy sprzedazy pomarancz
jako calych owocéw, cukierkéw, czekolady, wyrobow
cukierniczych fabrycznych, wyrobéw cukierniczych
trwatych piekarniczych.

Bez wzgledu na rodzaj i pojemno$¢ naczyn, w kto-
rych sprzedawana jest wodka, kalkulacje przeprowa-
dza sie w oparciu o cene detaliczng dla wddki ga-
tunkowej w opakowaniu 01 1 dla zwyktej w opako-
waniu 1 1 Odrebna jest kalkulacja cen sprzedaznych
piwa grzanego z dodatkami. Polega bowiem na do-
daniu do ceny sprzedazy piwa okreslonych w zlotych
sum za takie dodatki jak cukier, z6ttko czy korzenie.

Na podstawie wymienionych zasad ceny sprzedazne
dla potraw i napojow ustalaja:

Panstwowa Komisja Cen — ceny jednolite obowig-
zujace w catlym kraju tzw. przekréj ,A“. Ceny te
obowigzujg az do odwotania.

Wojewodzkie Komisje Cennikowe — ceny na okres
miesieczny obowigzujgce na terenie wojewodztwa tzw.
przekréj ,B*.

Przedsiebiorstwa gastronomiczne — ceny na okres
nie dluzszy niz 2 tj*godnie obowigzujgce tylko w za-
ktadach danego przedsiebiorstwa — tzw. przekrdj ,C“.

Panstwowa Komisja Cen zastrzegta sobie kalkulacje
potraw produkowanych z surowcéw, ktérych ceny za-
kupu nie ulegajg czestym zmianom. Nalezy tu wymie-
ni¢ mnastepujgce grupy potraw.. a) potrawy miesne
i pewne miesne dania garmazeryjne, b) potrawy
z miesa konskiego, c) potrawy z ryb takich jak: karp,
dorsz, $ledz oraz dania garmazeryjne z tych ryb,
d) napoje gorgce jak: kawa, herbata, kakao, €) lody,
f) pieczywo cukiernicze i ciastka sprzedawane na
sztuki.

Ceny na te potrawy ustalane sg dla kazdego typu
i kategorii zaktadu, a obowigzujg na terenie calego
kraju bez wzgledu na rzeczywistg na danym terenie
lub w danym okresie warto$¢ surowca zuzytego do
produkciji.

Wojewoddzkie Komisje Cennikowe przeprowadzajg
kalkulacje i ustalajg ceny sprzedazne dla potraw pro-
dukowanych z surowcéw, ktorych ceny ulegaja pew-
nym okresowym wahaniom, a mianowicie dla: a) zup
i dodatkéw do zup z wyjatkiem zup z drobiu, dziczy-
zny, roslin strgczkowych lub z nowalii (przekréj ,C*),
b) potraw pétmiesnych i dan gaatnazeryjnych nie ob-
jetych cennikiem PKC, c) potraw macznych, d) pod-
stawowych dodatkéw do drugich dan jak: ziemniaki,
buraki, marchew, kapusta, €) sosow.

Przedsiebiorstwa gastronomiczne samodzielnie prze-
prowadzajg kalkulacje i ustalajg ceny dla potraw nie
objetych cennikiem ,A“ i ,B“. Nalezg do' nich po-
trawy z drobiu, dziczyzny, grzybow, roslin strgczko-
wych, jarzyn i nowalii, kaszy gryczanej i jaglanej
oraz owocoOw.
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Do skalkulowanych cen sprzedaznych zaklady ga-
stronomiczne majg prawo dolicza¢ w porze nocnej po
godz. 22 lub w czasie trwania imprez rozrywkowych
(koncert, dancing, wystepy artystéw) specjalny doda-
tek w granicach do 15% do rachunku. Natomiast kon-
sumentom nabywajgcym dania obiadowe na wynos,
zaklady gastronomiczne udzielajg 5% obnizki od cen
obowigzujgcych w danym okresie i na danym terenie.
Obnizka ta uzasadniona jest mniejszymi kosztami
zwigzanymi ze sprzedazg, a dla konsumenta stanowi
zachete do stalego korzystania z ustug zakladéw ga-
stronomicznych.

Obowigzujace zasady kalkulacji i tryb ustalania cen
majg na celu dostarczenie konsumentom potraw o ce-
nach przystepnych i jednoczes$nie powinny gwaranto-
waé¢ wypracowanie planowanej $redniej marzy.
W praktyce jednak przedsiebiorstwa nieraz nie wy-
konujg planowanej Sredniej marzy, nakltad surowca
jest przekraczany, a konsumenci skarza sie na nie-
wlasciwe pobieranie cen. Niektore przedsiebiorstwa
przypisujg wine za ten stan rzeczy cennikowi ,A“
obowigzujacemu na terenie calego kraju twierdzac,
ze koszt surowca zuzytego do produkcji pozwala je-
dynie na osiagniecie minimalnej marzy, a w niekto-
rych przypadkach przewyzsza cene sprzedazy. Dzieje
sie tak wtedy, gdy przedsiebiorstwo zuzywa do pro-
dukcji surowiec drozszy od surowca branego pod
uwage przez Panstwowa Komisje Cen przy ustalaniu
cen. Przyczyny zuzywania przez przedsiebiorstwo do
produkcji surowca drozszego moga by¢ nastepujace:

a) obiektywne , trudnosci okresowe Ilub terenowe
w zdobyciu odpowiadajgcego ceng surowca,

b) zla praca zaopatrzeniowca, ktdra prowadzi do
zakupywania drozszych gatunkéw lub do zakupu po
cenach detalicznych,

c) nieche¢ pracownikéw zajmujacych sie produkcjg
do obrébki surowca wymagajgcego wiekszego naktadu
pracy (starannego oczyszczenia, Wybrania itp.).

Wynika z tego, ze cennik ,A“ do pewnego stopnia
spetnia role czynnika zmuszajgcego przedsiebiorstwa
gastronomiczne do poszukiwania tanszych gatunkow
surowca i tanszych zrédet zakupu. Trzeba jednak za-
znaczy¢, ze przedsiebiorstwa niejednokrotnie napoty-
kajg na powazne trudnosci spowodowane nieznajo-
moscig potrzeb rynku ze strony dostawcéw (przemyst
mleczarski, rybny itp.). Przyktadem tego jest fakt
kierowania przez przemyst mleczarski do produkciji
w barach mlecznych wyzszych i drozszych gatunkéw
masta i sera, tak poszukiwanych (czesto daremnie) na
rynku detalicznym. W konsekwencji naktad surowca
w barach mlecznych jest przekraczany, a na rynku
detalicznym powstaje niezadowolenie z powodu braku
wyzszych gatunkéw przetworéw mlecznych (np. ma-
sta ekstra-wyborowego, sera | i Il gatunku itp.).

Dogodniejszy dla przedsiebiorstw jest cennik ,B*“
i ,C“. Ustalanie cen przez-Wojewddzkie Komisje Cen-
nikowe co miesigc i przez przedsiebiorstwa co dwa
tygodnie pozwala na aktualizowanie ich w zaleznosci
od rzeczywistych cen surowcéw wystepujacych na da-
nym terenie w okreslonej porze roku.

Obecnie istnieja duze mozliwosci nabywania na
rynku zdecentralizowanym bezposrednio od produ-



centa szeregu takich artykutéw jak: drob, warzywa,
nowalie, owoce, grzyby, masto, sery, kasza gryczana
itd. Sg to podstawowe surowce do produkcji potraw
objetych cennikiem ,B“ i ,C“. Cena zakupu tych
artykutéw jest niejednokrotnie nizsza od jednolitych
i stalych cen w handlu uspotecznionym. W przypadku
gdy warto$¢ zakupu w zrédlach zdecentralizowanych
przekracza 10% warto$ci zakupu ogotem, do kalkulacji
bierze sie pod uwage cene $rednio wazong, gdy nie
przekracza 10% — cene detaliczna, gdy stanowi przy-
najmniej 90% wartosci zakupu ogdétem, do kalkulacji
przyjmuje sie Srednig cene zakupu na wolnym rynku.

O ile przedsiebiorstwo gastronomiczne przygotowuje

Marek ZEBROWSKI

we wilasnym zakresie przetwory owocowe i warzyw-
ne, a nastepnie zuzywa je do produkcji, nalezy w kal-
kulacji liczy¢ je wedlug cen obowigzujacych w han-
dlu detalicznym. Jezeli jednak przetwory owocowe
i warzywne wiasnej produkcji nie majg poréwnywal-
nego artykutu w asortymencie towaréw rynkowych
do kalkulacji przyjmuje sie cene przetworu wynika-
jaca z wartosci surowca z dodatkiem 25% marzy do-
liczonej tytutem kosztéw produkcji.

Takie zasady kalkulacji pozwalajg na produkowa-
nie i sprzedaz szeregu tanich dan dostepnych dla
szerokiego ogo6tu konsumentéw oraz na pelne wyko-
rzystanie marzy i osiggniecie planowanego zysku.

Zapomniano o insirukcjach w zakresie
zasad kalkulacji

TV|A POCZATKU biezgcego roku ukazata sie ksigzka
1 ' pt. ,Zywienie Zbiorowe“, stanowigca zbiér przepi-
sow prawnych dotyczacych organizacji przemystu ga-
stronomicznego i wszystkich form jego dziatalnosci.
Opracowanie spotkato sie z duzym zainteresowaniem
w terenie, gdzie dotkliwie dawat sie odczu¢ brak tego
rodzaju pozycji. Autorzy omawianego opracowania za-
dali sobie trud zebrania calego obszernego materiatu
w jedng calos$¢, usystematyzowania go, a w pewnych
przypadkach stworzenia jednolitych tekstéw noweli-
zowanych zarzadzen. Pomiedzy szeregiem dzialéw, na
jakie zostal podzielony materiat zawarty w ksigzce
,Zywienie Zbiorowe“, znajduje sie réwniez dziat po-
Swiecony cenom zakupu i sprzedazy, a zatem dziat
omawiajacy zasady kalkulacji w uspotecznionym prze-
mysle gastronomicznym.

Zagadnienie cen i wtasciwej kalkulacji w zaktadach
Zzywienia zbiorowego jest jednym z weztowych zagad-
nien w naszej pracy. Konsument nie tylko widzi ble-
dy popetniane przez nasz personel, ale zada ich usu-
niecia. Wystarczy przejrze¢ artykuty i krytyczne notat-
ki prasowe, aby stwierdzi¢, jak wiele stusznych za-
strzezen zgtaszajg nasi konsumenci. Przedsiebiorstwa
ze swej strony dokladajg staran, aby zagadnienie kal-
kulacji uregulowane byto wiasciwie. Wielka pomocg na
tym odcinku bytby wyczerpujacy instruktarz, totez
wielka szkoda, ze praca ,,Zywienie Zbiorowe" tego
zadania nie spetia. Trzeba bowiem stwierdzi¢, ze
w odniesieniu do zagadnienia cen ma ona pewne nie-
domagania wynikajace z niekompletnosci materiatu.

Podstawowym materialem dla kalkulacji w prze-
mysle gastronomicznym jest zarzadzenie Ministra Han-
dlu Wewnetrznego z dnia 6.11.1951 r., ktérego staran-
nie opracowany, jednolity tekst uwzgledniajgcy wszyst-
kie nowelizacje poOzniejsze znajdujemy w omawianej
pracy. Natomiast nie zostaly podane instrukcje wyda-
ne wraz z tymi zarzgdzeniami, ktére dajg praktycz-
ne wskazowki jak nalezy rozwigza¢ szereg istotnych
zagadnien ustalonych zarzadzeniem oraz wyjasniaja to
zarzadzenie. Mowa tu o instrukcjach wydanych:
1) w zwigzku z zarzadzeniem z dnia 6.1.1951 r, 2)
W zwigzjcu z zarzgdzeniem z dnia 21111952 r. oraz
3) w zwigzku z zarzgdzeniem z dnia 13.1.1953 r.

Brak ten jest tym dotkliwszy, ze wymienione in-
strukcje nie byty nigdzie publikowane drukiem i zna-

ne sg pracownikom naszych zaktadoéw jedynie z prze-
piséw wewnetrznych poszczeg6lnych pionéw. Tym-
czasem dopiero znajomos$¢ zawartych w instrukcjach
wskazéwek pozwala na zrozumienie w petni zarzadze-
nia dotyczacego zasad kalkulacji w przemysle gastro-
nomicznym. Specjalnie pomocne byloby umieszczenie
powyzszych instrukcji w omawianej pracy dla mio-
dych kadr, gdyz ich nieznajomo$¢ moze by¢ powodem
wielu btedéw i niedociagnie¢, o ktérych usuniecie
stale walczymy. Pracownik $wiezo stykajacy sie z za-
gadnieniem kalkulacji, po zaznajomieniu sie z trescig
zarzadzenia regulujgcego te sprawe w uspotecznionych
przedsiebiorstwach gastronomicznych, z calg pewnos-
cig zada szereg podstawowych pytan. Odpowiedz na
nie znajduje sie wtasnie w przytoczonych wyzej in-
strukcjach.

Pytania te dotyczy¢ beda przede wszystkim kwestii
podziatu kompetencji w ustalaniu cen dla zaktadéw
gastronomicznych, trybu skladania wnioskow w spra-
wie ustalania cennikéw, techniki opracowywania tych
wnioskéw, terminéw dla wykonania tych prac i calego
szeregu innych kwestii. Jest niewatpliwie rzecza
stuszng przypomnie¢ tre$¢ tych przepiséw, wykazac
ich stata aktualno$¢ i potrzebe postugiwania sie nimi
w codziennej pracy.

Zarzgdzenie z dnia 6. Il. 1951 r. wspomina o tym, ze
niektére ceny ustalane sa centralnie, inne natomiast
przez prezydia WRN jako wojewddzkie cenniki gast-
ronomiczne. Sg jednak potrawy, na ktore ceny kal-
kuluje zaktad we wilasnym zakresie. Podziat ten zostat
popularnie nazwany w terenie cennikami A, B i C.
Gdzie znalez¢ przepis okreslajacy granice tego po-
dzialu? Odpowiedz na to pytanie daje nam instrukcja
jakg wydano w zwigzku ze zmiang przepisow dotyczg-
cych kalkulacji z dnia 13. 1. 1953 r.

Do cen ustalonych centralnie, obowigzujgcych w ca-
tym kraju, zaliczono tam: 1) ceny potraw miesnych
oraz pewnych dan garmazeryjnych miesnych i pot-
miesnych objetych cennikiem centralnym, 2) ceny
potraw z miesa konskiego, 3) ceny potraw z ryb,
a mianowicie z karpia, dorsza i $ledzia oraz dan gar-
mazeryjnych z tych ryb, 4) ceny napojoéw gorgcych.

W pézniejszym okresie cennikami centralnymi objeto
lody i sosy.
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Prezydia WRN ustalajac wojewddzkie cenniki gast-
ronomiczne obejmuja nimi nastepujgce rodzaje pro-
dukcji: 1) zupy i dodatki do zup z wyjgtkiem zup
z drobiu, dziczyzny, nasion strgczkowych i nowalii,
2) potrawy potmiesne i dania garmazeryjne nie objete
cennikiem centralnym, 3) potrawy potmiesne z koniny,
4) potrawy maczne z wyjatkiem kasz — gryczanej
i jaglanej oraz potraw z nasion strgczkowych, 5) pod-
stawowe dodatki do drugich dan, a mianowicie: ziem-
niaki, buraki , marchew i kapuste.

Pozostata produkcja nie wymieniona w podanych
punktach powinna by¢ kalkulowana na biezaco we
wiasnym zakresie przez zaktady lub tam, gdzie zostato
to zastrzezone przez przedsiebiorstwa. Do grupy tej
zaliczamy: dréb, dziczyzne, nowalie, ryby nie wy-
mienione wyzej, desery itp. Niezaleznie od tego kto
jest upowazniony do ustalania danej grupy cen, zasady
jakie wynikajg z zarzadzenia w sprawie kalkulacji cen
stosowane sg we wszystkich trzech wypadkach.

Skoro ustaliliSmy podziat cen wyrobéw produkowa-
nych w zaktadach gastronomicznych nasuwa sie drugie
pytanie, mianowicie w jaki sposéb, albo w jakim try-
bie przeprowadzi¢ zatwierdzenie aktualnej w danym
okresie ceny. Jesli idzie o ceny ustalane centralnie dla
calego kraju, to aparat terenowy otrzymuje je odgor-
nie i obowigzany jest tych cen bezwzglednie przest-
rzega¢. Nawet w przypadkach, kiedy zaktad czy przed-
siebiorstwo wystgpig z wnioskiem o ustalenie recep-
tury regionalnej w trybie przewidzianym w przepisach
prawnych dotyczacych ustalania receptur nalezy uzys-
ka¢ z PKC zatwierdzenie ceny obowigzujacej dla da-
nego terenu.

Znacznie obszerniejszy, wymagajacy samodzielnych
decyzji i doktadnego opracowania jest dziat wska-
z6éwek zawartych w omawianych instrukcjach, odno-
szacych sie do sporzadzania wnioskow w sprawie opra-
cowania wojewddzkiego cennika gastronomicznego.
Wprawdzie odpowiedzialno$¢ za wtasciwe opracowanie
tego wniosku spoczywa na wojewoddzkich zarzadach
przemystu gastronomicznego, techniczne jednak opra-
cowanie tego zagadnienia powierzone jest przedsie-
biorstwu gastronomicznemu dziatajgcemu na terenie
miasta wojewddzkiego. Sprawa ta jest tak istotna dla
gospodarczej dziatalnosci wszystkich placowek zy-
wienia zbiorowego, ze stuszne bytoby zaznajomi¢ per-
sonel zakladéw gastronomicznych z przepisami w tym
zakresie.

O ile cenniki wydane centralnie dotycza wyrobéw,
gdzie cena podstawowych surowcow jest stata dla ca-
tego kraju, to w ramy cennikdw wojewddzkich zostaty
ujete grupy wyrobéw, dla ktérych cena podstawowego
surowca (w pierwszym rzedzie jarzyn) jest wiasciwa
w danym okresie dla danego terenu. Ocena stusznosci
ceny, ktéra sprowadza sie do wiasciwej oceny pod-
stawowych cen surowcéw przyjmowanych w danym
okresie, stanowi istote tej pracy. Zasadniczy okres
obowigzywania cennika wojewo6dzkiego, jakim jest
1 miesigc, pozwala przewidzie¢ wszelkie wahania cen
podstawowych surowcow. Wahania te, jak wiemy, za-
lezne sg od pory roku, podazy danego artykutu na
rynku, specyfiki danego terenu itp. Termin zlozenia
wniosku w sprawie zatwierdzenia cennika wojewddz-
kiego zostat ustalony na 20 kazdego miesigca. Naj-
wazniejszg sprawg w tym opracowaniu jest wilasciwa
ocena kosztu surowca, ktéry zgodnie z obowigzujacymi
przepisami okreslamy w cenach detalicznych. W wy-
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padku o ile ceny takich surowcow, o ktérych wiemy,
ze z reguly nabywane sg w Zzrédlach scentralizowa-
nych, w handlu uspotecznionym nie nastreczaja trud-
nosci, wiecej uwagi nalezy poswieci¢ sprawie cen su-
rowcow, ktére zakupywane sga w zrédlach zdecentra-
lizowanych — bezposrednio u producenta. Niektére
z tych surowcéw beda uzupetnieniem zaopatrzenia
otrzymywanego centralnie, np. nabial. Zakupujac takie
surowce i korzystajgc z mozliwosci skupu wolnoryn-
kowego mozemy nie tylko zwiekszy¢ i rozszerzy¢ nasze
mozliwosci produkcyjne, ale wplyng¢ réwniez na pew-
ne obnizenie cen potraw w zakladach gastronomicz-
nych. Instrukcja do zarzadzenia z dnia 21 lutego 1952
r. daje wyrazne wskazowki jak nalezy w podobnych
okolicznosciach postepowacé ustalajac przy kalkulacji
tzw. ceny S$redniowazone.

Inng grupe artykutéw stanowi¢ beda surowce, ktére
w praktyce bedziemy niemal wylgcznie zakupywac
w zrodtach zdecentralizowanych, np. nasiona strgcz-
kowe. W jaki sposob okresli¢ w kalkulacji potraw
koszt tych surowcow, kiedy cena ich waha sie i nie
ma swego stalego poziomu — znowu poucza has w tej
sprawie omawiana instrukcja.

Analizujgc opracowanie nowego cennika na miesigc
nastepny wnioskodawca moze doj$¢ do przekonania,
ze w danym okresie nie nastapity zadne zmiany w kosz-
cie surowca i okres obowigzywania cennika wojewodz-
kiego mozna z powodzeniem przedluzy¢ na nastepny
miesigc. Mozliwos¢ taka przewidujg wymienione in-
strukcje. Trzeba jednak pamietaé, ze taki wniosek
mozna stawia¢ tylko po doktadnym przeanalizowaniu
wszystkich ewentualno$ci. Wniosek nie przemyslany
moze spowodowaé badz zupetnie nie usprawiedliwiony
wysoki poziom cen w zakladach Zzywienia zbiorowego
w tym momencie, gdy na rynku obserwowa¢ bedziemy
systematyczng obnizke cen surowcéw (np. okres je-
siennej obnizki cen warzyw), badz tez narazi¢ zaklady
na straty. Dlatego, aby unikng¢ btedéw i przeoczen
przy przedstawianiu wladzom terenowym do akcep-
tacji wszechstronnie opracowany materiat, ustalono
zasade uzgadniania cennika i materiatow, ktore stu-
zyly do jego opracowania, ze wszystkimi zaintereso-
wanymi tg sprawg w terenie. Powiedziane bylo po-
przednio, ze wnioskodawcg oraz opracowujacymi pro-
jekt cennika sg jednostki podlegte Centralnemu Za-
rzagdowi Przemystu Gastronomicznego. Innymi zain-
teresowanymi bedg placéwki ZSS, CRS ,Samopomoc
Chiopska“, KzZG, ,Orbis", a wiec wszystkie przedsie-
biorstwa prowadzace zaklady zywienia zbiorowego,
dla ktorych zatwierdzony na dany miesiac cennik
bedzie bezwzglednie obowigzujgcy. Wszystkie te orga-
nizacje sg zywotnie zainteresowane w prawidtowosci
i stusznosci jego opracowania. Wiemy z praktyki, ze
jednostki te nie zawsze i to z r6znych powodow ko-
rzystajg ze swoich praw. Fakt ten ujemnie odbija sie
na pracy w terenie.

Moéwigc o postanowieniach instrukcji dotyczacej
grupy potraw kalkulowanych we wlasnym zakresie
nalezy stwierdzi¢, ze decyzja ta podyktowana zostata
checig zapewnienia jak najwiekszej operatywnosci na
tym odcinku. Podstawowy surowiec stanowig tu arty-
kuty, ktérych cena ulega zmianom (np. nowalie), co
powinno znalez¢ odzwierciedlenie w kalkulacji. Cena
potrawy zdrobiu bedzie znowu zalezna od klasy surowca
zakupionego przez zakiad. Jest rzeczg konieczng, aby
konsument ptacit za rzeczywistg warto$¢ surowca zu-



zytego w produkcji; zapewni to prowadzona na bie-
zaco kalkulacja. Stosowane przez niektore przedsie-
biorstwa praktyczne ustalanie ,wewnetrznych cenni-
kéw potraw grupy C“, ktére potem stosowane sa przez
dtugi okres czasu przez podlegle zaktady, jest zaprze-
czeniem zasady operatywnosci i wynikiem braku
znajomosci omawianych przepisow.

Pozostaje jeszcze do omdéwienia zagadnienie doty-
czace wirasciwego komentowania postanowien zarza-
dzenia w sprawie zasad kalkulacji w przemysle gast-
ronomicznym. Dotyczy ono sprzedazy w zakiladach
towaréw handlowych. Mowi o tym 8§ 6 pkt 2 nakazu-
jac w przypadkach prowadzenia takiej sprzedazy
stosowa¢ marze przystugujgce danej kategorii zaktadu.
Od tej generalnej zasady wprowadzono dnia 23 czerw-
ca 1953 r. decyzjg PKC obszerny wyjatek dotyczacy
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sprzedazy cukierkéw, czekolady, wyroboéw cukierni-
czych fabrycznych i pieczywa cukierniczego trwalego.
W stosunku do tych artykutow obowigzuje marza
w wysokosci 25% niezaleznie od kategorii zaktadu.

Podane wyzej uwagi nie wyczerpujg w petni wszyst-
kich zagadnien zwigzanych z kalkulacjg w przemysle
gastronomicznym. Podkre$lono jedynie momenty naj-
bardziej istotne, ktére znalazly swe odbicie w prze-
pisach uzupetniajgcych zarzgdzenie zasadnicze. Do-
ktadna znajomos$¢ tych przepisow jest nieodzowna
w naszej codziennej pracy. Dlatego wydaje sie stuszne
przypomniec ich tre$¢ i znaczenie, aby nie uszly naszej
uwadze tym wiecej, ze nie zostaly one objete zbiorom
przepisbw prawnych dotyczacych zywienia zbioro-
wego.

Barwy i oswietlenie w zaktadach
zywienia zbiorowego

AGADNIENIE oSwietlenia i *stosowania barw

w poszczegolnych zaktadach pracy nie przedsta-
wia sie jednakowo, a to dlatego, ze sg rézne zatozenia
okreslajagce role, jaka maja spetia¢ barwy i oswie-
tlenie w danym pomieszczeniu. Np. w przemysle za-
sadniczym celem, jaki chcemy osiggna¢ przez zasto-
sowanie odpowiedniego doboru barw i oswietlenia,
jest podniesienie wydajnosci pracy przez stworzenie
lepszych warunkéw pracy i higieny wzroku.

W zakfadach zywienia zbiorowego zalezy na tym,
aby pomieszczenie przeznaczone np. na sale konsump-
cyjnga ubrane w barwy i odpowiednio oswietlone
stwarzato wrazenie mite, estetyczne i nieprzyttaczajace.
Przez zharmonizowanie catosci cztowiek .powinien czué¢
sie tu dobrze, odpoczywa¢ nerwowo i spokojnie spo-
zywac positek. Oczywiscie zaktady zywienia zbiorowego
skiadajg sie nie tylko z sal konsumpcyjnych, ale i z
tzw. zaplecza (kuchni, magazyndéw, przechowalni
produktéw itd.).

Omoéwimy najpierw barwy, a nastepnie oswietlenie.

O BARWACH W OGOLE

Doswiadczenie dnia codziennego uczy, ze oprécz
kwestii zdolnoSci rozrézniania barw istnieje jeszcze
niemniej wazne zagadnienie podziatu barw w zalez-
nosci od ich ré6znorodnego oddziatywania na czlowie-
ka. | tak np. barwy ciemne odczuwamy jako ciezkie,
natomiast barwy jasne jako lekkie, przyjemne i mite.
Barwa jasnoniebieska wywotuje w ludzkiej podswia-
domosci wrazenie dali lub uczucie chtodu. Barwa zie-
lona dziata uspokajajgco, czerwona za$ pobudzajaco.
A wiec wszystkie barwy majg swojg wizualng i psy-
chologiczng charakterystyke, ktérg nalezy bra¢ pod
uwage przy ich stosowaniu.

Ze wzgledu na oddzialywanie barw na czlowieka
mozemy je podzieli¢ na nastepujgce grupy: 1) cieplte
i zimne, 2) zblizajgce i oddalajace, 3) pobudzajgce
1 uspokajajace, 4) lekkie i ciezkie.

Dla jasnosci nalezy doda¢, ze pod nazwag np. barwy
ciezkiej nalezy rozumie¢ barwe, ktora stwarza takie
wrazenie psychiczne.

BARWY CIEPLE | ZIMNE

Do barw cieptych nalezg barwy: z6ita, pomaran-
czowa, czerwona i ich odcienie; do zimnych — nie-
bieska, fioletowa, bezowa i ich odcienie. Barwy cie-
pte stosujemy tam, gdzie chcemy wyréwnac¢ brak cie-
pta lub naturalnego oswietlenia. W pomieszczeniu (po-
malowanym barwami cieptymi odczuwamy tempera-
ture wyzszg niz w takim samym pomieszczeniu poma-
lowanym barwami zimnymi.

Barwy zimne dajg wyobrazenie $niegu, lodu czy czy-
stej zimnej wody; stosuje sie je tam, gdzie w pomie-
szczeniach chcemy — cho¢ w pewnym stopniu =1
zneutralizowa¢ nadmiar ciepta lub Swiatta stonecznego,
a wiec np. w pomieszczeniach o oknach skierowanych
na zachdd lub potudnie. Barwy zimne stosuje sie takze
tam, gdzie zalezy nam na wywotaniu efektu uspoka-
jajacego lub odprezajgcego.

BARWY ZBLIZAJACE | ODDALAJACE

Barwy zblizajagce posiadajg te wilasciwosé, ze po-
wierzchnie i przedmioty .pomalowane tymi kolorami
wydaja sie blizsze niz sg w rzeczywistosci. Zazwyczaj
do barw tych zalicza sie ciemne barwy ciepte. Dzieki
tym ich wlasciwosciom mozna wizualnie zmniejszac¢
proporcjonalne wymiary pomieszczenia. Wyjatek od
tej reguly stanowig barwy: zoka i purpurowa, ktére
stwarzajg rzeczywiste wrazenie odlegtosci.

Do barw oddalajgcych zalicza sie barwa jasnonie-
bieska, dajgca wrazenie dali nieba. Stosuje sie jg do
malowania np. niskich sufitbw w celu stworzenia
wrazenia oddalajgcego.

BARWY POBUDZAJACE
I USPOKAJAJACE

Do barw pobudzajgcych nalezg barwy ciepte. Ba-
dania wykazaly, ze szczeg6lnie pobudzajaco na czio-
wieka dziatajg barwy: zo6la, pomaranczowa i czer-
wona. U ludzi wrazliwych to pobudzajace dzialanie
przejawia sie fizjologicznie przez wzrost czestotliwosci
tetna, rozszerzenie Zzrenic itp.



Do barw uspokajajgcych zalicza sie barwy zimne.
Sposrod nich najbardziej uspokajajgce dzialanie na
cztowieka, a szczegolnie na jego umyst wywiera od-
cien barwy zielonej o diugosci fali 5500A“*). Barwa nie-
bieska jest réwniez barwa uspokajajgcg. Stosowana
bywa jako btekit morski. W celu wytworzenia poko-
jowej i uspokajajacej atmosfery stosuje sie barwe nie-
bieskoszarg.

Praktyka wykazuje, ze najprzyjemniejszy nastrgj
osigga sie przez umiarkowane stosowanie 'barw pobu-
dzajgcych oraz jednoczeshe ubarwienie uspokajajgce.

BARWY LEKKIE | CIEZKIE

Barwy stwarzajgce wrazenie lekkosci to barwy jas-
ne, natomiast ciemne uchodzg za barwy ciezkie.

Ten podziat barw na cztery grupy, jak fatwo zauwa-
zy¢, wzajemnie sie zazebia i uzupetnia. Poznanie barw
i ioh wszechstronnego dziatania jest konieczne ze
wzgledu na dobdr odpowiednich barw w zaktadach
zywienia zbiorowego. Zagadnienie stosowania barw
nie jest proste; zalezy od wielu czynnikéw.

Jakie barwy powinny by¢ zastosowane w zaktadach
Zywienia zbiorowego?

W salach zaktadéw zywienia zbiorowego powinny
by¢ barwy ciepte, lekkie, uspokajajgce z lekko pobu-
dzajgcymi. | dlatego $ciany mogg by¢ malowane w ko-
lorze jasnokremowym lub jasnoseledynowym (odcien
zieleni). Jasnoseledynowe — w salach bardzo stonecz-
nych, za$ jasnokremowe w salach mniej stonecznych,
np. zwroconych oknami na pétnoc. Sufity moga byc
malowane na biato lub lekko niebiesko (biekit nieba).
Niebieskg barwe kladzie sie prawie zawsze na sufity
w pomieszczeniach niskich, gdyz — mowigc obrazo-
wo — podwyzsza ona wysoko$¢ danego pomieszczenia.

Podlogi mogag by¢ wykonane ze zwyklej klepki de-
bowej i zaciggniete bezbarwng pasta. Wewnetrzna
strona ram okiennych i parapety powinny by¢ zawsze
malowane na biato. Oczywiscie parapety wykonane
np. z marmuru zachowajg swojg barwe naturalna.
W shlach konsumpcyjnych powihy znalez¢ sie zywe
rosliny zielone, stwarzajace wrazenie odprezenia i spo-
koju psychicznego. Balustrady metalowe lub podstawki
pod kwiaty mozna réwniez malowa¢ w odcieniu zie-
lonym.

Kuchnie w zakladach zywienia zbiorowego ze wzgle-
du na specjalne warunki pracy powinny otrzymac
barwy zimniejsze. Najodpowiedniejszg barwg jest nie-
bieska lub niebieskozielona. Te barwy mozna zasto-
sowa¢ do malowania $cian lub w tych kolorach wy-
kona¢ kafelki, ktérymi wytozono $ciany. Zostalo
stwierdzone, ze barwa niebieska dziala nie tylko chio-
dzaco na .personel pracujgcy w gorgcej kuchni, ale
jest réwniez bardzo nie tubiana przez muchy. Muchy
nie -noszg koloru niebieskiego, dlatego nie przeby-
wajg w poblizu budynkéw fabryk lodu zaopatrzonych
w okna pomalowane na niebiesko. Sufit w kuchni
mozna pomalowacé tak jak i na sili og6lnej. Podloga
moze by¢ wykonana z kafelkébw barwnych, np. biatych
i brazowych utozonych w szachownice lub jakg$ mo-
zaike. Nalezy zauwazy¢, ze chociaz podtoga taka jest
bardzo wygodna ze wzgledu na tatwos$¢ utrzymania po-
rzadku w kuchni, to jednak pod wzgledem zdrowot-

*) Jednostka stosowana do pomiaru diugosci tal promie-

niowania.
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nosci pozostawia duzo do zyczenia. Podlogi kuchenne
nalezy rozwigzywa¢ z wiekszym uwzglednieniem ich
zdrowotnosci niz koloru.

W magazynach, czy przechowalniach produktow
zywnosciowych moga by¢ stosowane kolory dowolne.
Wydaje sie jednak stuszne stosowanie podobnych barw
jak w kuchni.

Podany wyzej zesp6t barw, ktdry powinien znalezé
zastosowanie w zaktadach zywienia zbiorowego, nie
jest oczywiscie sztywny. Jest zrozumiate, ze na Scia-
nie sali konsumpcyjnej w niejednym zakladzie zjawi
sie barwny widoczek przedstawiajgcy np. morze, gory,
piekny krajobraz, a na podiodze zostanie rozciggniety
barwny dywanik. Wszystko to.jest mozliwe, lecz w ca-
tosci musi by¢ zachowana harmonia barw. Cenne jest
przy tym zdanie plastykéw, architektow i psycholo-
gow.

OSWIETLENIE

Méwigc o barwach stosowanych do malowania ipo-
mieszczen musimy poruszy¢ takze zagadnienie oswie-
tlenia. Te dwa zagadnienia — barwy i oSwietlenie
sg ze sobg Scisle zwigzane. W ciemnosci, a wiec bez
o$wietlenia nie widzimy barw. Przy nieodpowiednim
o$wietleniu np. lampami sodowymi widzimy tylko
niektére barwy, najlepiej z6ta, innych albo nie wi-
dzimy wcale, albo w kolorach spaczonych. Aby wiec
o$wietlenie danego pomieszczenia spetnialo swoje za-
danie, Swiatto lamp oswietlajgcych .musi mie¢ w swo-
im sktadzie wszystkie barwy widmowe oraz odpowied-
nie natezenie. Pierwsza wilasno$¢ daje naszemu oku
mozno$¢ widzenia i rozrézniania barw, druga — moz-
noé¢ wyraznego widzenia. Swiatlo dzienne, zwane
naturalnym, wchodzgce przez odpowiednio rozmie-
szczone okna spetnia powyzsze warunki.

W zakresie sztucznego os$wietlenia odpowiednie jest
Swiatto zwyktych .lamp zarowych umieszczonych w wi-
szgcych u sufitu kulach szklanych, rozmieszczonych
w odpowiednich wzajemnych odlegtosciach, na wtas-
ciwej wysokosci i zapewniajgcych wymagane nateze-
nie Swiatta. Takie oswietlenie jest ekonomiczne, na-
tomiast zbyt proste. Na salach ogélnych nieraz ktoci
sie z ogblng estetykg i lekkoscig stylu. Dlatego czesto
stosuje sie, chociaz mniej ekonomiczne ale przyjemne
dla oka oswietlenie ‘posrednie, tzn. odbite od shfitu
i gornych Scian pochodzace od lamp zarowych umie-
szczonych w zyrandolach wiszacych u sufitu lub od-
powiednio przymocowanych do $cian. Przy oswietle-
niu posrednim sufit musi by¢ idealnie biaty aby od-
bijat maksimum promieni Swietlnych.

Rur fluoryzujgcych, czyli tzw. Swietlowek nie nale-
zy stosowa¢ w zakladach zywienia zbiorowego. Cho-
ciaz sktad widmowy Swiatta rur jest podobny do skta-
du widmowego Swiatta zaréwki i Swiatto ich nie jest
szkodliwe, to jednak liczne ich wady i koszty zain-
stalowania usuwajg je na razie na plan dalszy. Tam,
gdzie w zakladach zywienia zbiorowego zostaly juz
zainstalowane rury fluoryzujace, nalezy uzywac jedy-
nie Swietlowek cieptobiatych a nie dziennych. Dzienne
bowiem dajg niemite dla oka $Swiatto o niebieskawym
zabarwieniu, stwarzajacym chiodng atmosfere, nato-
miast cieptobiale dajg Swiatto o odcieniu rézowym,
a wiec zywym i pobudzajgcym.

Barwne oswietlenie stosowane czasami ma na celu
stworzenie pewnego nastroju psychicznego lub wraze-
nia, wzglednie uwypuklenia niektérych barw, np. ro-
zowy odcien twarzy przy oswietleniu rézowym.



Niewtasciwe planowanie zrodiem
niewykonania planu akumulacji

W zakresie zywienia zbiorowego WZGS Warszawa wykonat
plan obrotu za r. 1954 w 111,2%, na 34 dni przed terminem. Sg
jednak takie PZGS, ktére nie potrafity zmobilizowaé¢ zaktadéw do
wykonania zadan. | tak powiaty Sokotéw Pédl. (90,8%), Miawa
(91,8%), Ostroteka (93,8%) | Minsk Maz. (99,9%) nie wykonaty NPG
w r. 1954. Na odcinku produkcji wkasnej NPG w skali wojewddz-
kiej zostat wykonany zaledwie w 96,7%, co w stosunku do obrotéw
ogotem wynicsto 24,4%. Na 24 PZGS, planéw produkcji nie wyko-
nalo 14 powiatow.

Sa jednak takie powiaty, ktére nie tylko wykonaty, ale i prze-
kroczyly plan produkcji wiasnej, uzyskujac stosunkowo dobre
wskazniki w stosunku do obrotow ogétem. PZGS Pruszkéw wy-
konat plan produkcji w 111,5% przy wskazniku 32,9% w stosunku
do obrotow ogdtem, Otwock — 1054% przy analogicznym wskaz-
niku — 33,6%, Grodzisk Maz. — 121,5%, co dato wskaznik — 34,1%

Za mato uwagi w r. 1954 zwrocono na odcinek obnizki kosztéw
wiasnych i wypracowanie przez gospody i bary planowej akumu-
lacji, ktéra wykonano tylko w 79,7%.

Analiza wykonania planu akumulacji wykazata, Zze planowana
marza wynoszaca 24,5% do obrotu byta zbyt wygérowana. Nie
wzieto pod uwage tego ze na 0goélng ilos¢ "zakladow prowadzo-
nych na terenie wojewddztwa ca 40% stanowity bufety i bary,
w ktoérych marza zarobkowa od 1 maja 1954 r. jest stosunkowo
niska w poréwnaniu do gospod. Poza tym, jak wykazaly kontrole
w szeregu zaktadéw zakupywano surowce i towary ~handlowe
w sklepach detalicznych, nie stosowano receptur, nie doliczano
wiasciwych marz zarobkowych. | tak przez niewtasciwg kalku-
lacje i niedoliczanie peinej marzy zarobkowej szczegdlnie dc prze-
kasek przez gospode w Grudusku pow. Ciechanéw powstaly straty
wynoszace 3819 zi, w gospodzie Drobin pow. Plock straty wy-
niosty 4886 zt, a w Jadowie pow. Wotomin 1944 zi.

Na odcinku wypracowania petnej akumulacji przez zaktady
wyroznity sie zaledwie 4 powiaty, tj. Wotomin, ktdry wykonat
plan akumulacji w 1335%, Ostrow Maz. — 1103/0 Otwock —
103,1% i Ptonsk 101,1%.

Oceniajgc prace w r. 1954 stwierdzi¢ nalezy, ze WZGS Warsza-
wa ma niewatpliwie wiele osiggnie¢ w poréwnaniu z latami
ubiegtymi, ale rowniez sporg jeszcze ilos¢ niedociggnie¢ i bile-
déw. Bledem naszych zakladoéw jest to, ze w pogoni za obrotami
nie zwracajg uwagi na to, w jaki sposob wykonywane sg plany.
Szereg zakladéw wykonuje swoje plany obrotow sprzedajac gtow-
nie alkohol. Przyktadem sg takie zaktady fak: Prostyn pow. We-
grow, gdzie obrot wodka stanowit 55% ogolnego obrotu, Glinianka
pow. Mifnsk Maz. — 64%, Parysew pow. Garwolin — 59,4% itp.
W takich zaktadach za mato uwagi zwraca sie na odcinek produk-
i]l wlasnej, w wyniku czego niejednokrotnie bufety $wiecg pust-
ami.

Na odbytych naradach roboczych z instruktorami PZGS i kie-
rownikami gospod i baréw wojewédztwa warszawskiego, po
przeanalizowaniu dotychczasowej pracy, osiagnie¢, niedociagniec¢
| bledow, wskazano na sposoby ich zlikwidowania. W wytycz-
nych na rok biezacy gospody i bary WZGS Warszawa postano-
wily osiagnaC lepsze wyniki, tak aby ~mdc w przysztosci po-
szczyci¢ sie osiggnieciami na wszystkich odcinkach dziatalnosci.

F.S.

Warszawa

Sumujemy obserwacje o stanie
zaktadoéw zywienia w Szczecinskiem

Stan sanitarno-techniézmy wiekszos$ci zaktadéw zywienia zbioro-
wego w woj. szczecinskim nalezy uznac za-niedostateczny. Ciasne
i nieodpowiednio rozwigzane pomieszczenia Sg przyczyng, ze obie-
ranie jarzyn czy zmywanie odbywa sie w jednym pomieszczeniu
z gotowaniem. Rowniez i lokale magazynowe urgagaja elementar-
nym przepisom sanitarnym.

W wielu kuchniach daje sie we znaki brak wiasciwego sprzetu
pomocniczego, dostatecznej ilosci naczyn, narzedzi gastronomicz-
nych, maszyn, lodéwek, suszarek, utrudniajgcy prace personelo-
wi i przedtuzajacy czas produkcji potraw.

Brak odpowiednio wykwalifilkowanych ludzi, posiadajgcych na-
lezyte przygotowanie praktyczne i przeszkolenie teoretyczne jest

POLEPSZENIE PRACY STOLOWEK
SPRAWA PILNA

Lokalizacja stotébwek na terenie War-
szawy pokrywa sig z lokalizacjg samych
zaktadéw pracy. Jednak do tej pory nie
rozstrzygnieto sprawy zorganizowania sto-
towek dla wszystkich studentéw Uniwer-
sytetu Warszawskiego i Akademii Me-
dycznej. Niemniejsze trudnosci nastrecza
kwestia wyzywienia studentéow Politech-
niki Warszawskiej. Poza tym stotéwki w
domach akademickich i na wyzszych u-
czelniach sga niewlasciwie rozwigzane
gtéwnie z powodu btednego projektowa-
nia domoéw akademickich, w ktérych nie
przewidziano odpowiednich pomieszczen
na ten cel

KORESPONDENCIE !
CZYTELNIKU!
Twoje pismo czeka

na Twoje uwagi

Powaznym niedociggnieciem w pracy
stotéwek jest nieprzestrzeganie obowigzu-
jacych receptur. W stotowkach akade-
mickich positki przygotowywane sg w
ogole bez receptur.

Z higieng i estetykg wiekszosci sto-
towek tez nie jest dobrze. Sg stotow-
ki, ktérych warunkami zaréwno kierow-
nictwo, jak i organizacje zwigzkowe nie
interesujg sie dostatecznie. Wprost ra-
zgce pod wzgledem sanitarnym zaniedba-
nia spotykamy w obieralni Zaktadow
Eksploatacji Kruszywa mieszczace] sie w
piwnicy i stuzacej dodatkowo jako ma-
gazyn na nargbane drzewo, skrzynki i
Smieci. Artykuly spozywcze sktadowane
sg razem z ziemniakami i warzywami. W
stolbwce OZR przy Zjednoczeniu Budow-
nictwa Mieszkaniowego Nr 7 zanotowa-
no brudng podtoge w kuchni, brak bieza-
cej wody do mycia naczyn, nieczynng u-
bikacje dla personelu, magazyny bez wen-
tylacji. Do produkcji uzywano tu naczyn
z poobijang emalig. W stotléwce OZR przy
Zjednoczeniu Budownictwa Przemysto-
wego Nr 2 zauwazono brak scierek, brud-
ne okna, a w zapleczu grasujace gryzo-
nie.

W wielu stotéwkach — réwniez i ra
akademickich — nie sg wtasciwie myte
naczynia, a czystos¢ i higiena personelu
pozostawia wiele do zyczenia.

Wymienione, tylko najjaskrawsze braki
i niedociggniecia w pracy stotéwek, Swiad-
czg przede wszystkim o stabym nadzo-
rze ze strony organizacji zwigzkowych.
Rowniez komisje stotowkowe w wiekszo-
Sci wypadkéw nie przejawiajg zywotniej-
szej dziatalnosci. Wreszcie nadzo6r prezy-
diéw rad dzielnicowych jest niewystar-
czajgcy i co gorzej Prezydium Stotecz-
nej Rady Narodowej zbyt mato uwagi
przyktada do sprawy dziatalnosci stot6-
wek pracowniczych i akademickich.

Czas, azeby organizacje spoteczno-poli-
tyczne dziatajace w zaktadach produk-
cyjnych i instytucjach, kierownictwa tych
jednostek, wydzialy handlu i wydzialy
zdrowia dzielnicowych rad narodowych
sprawe polepszenia pracy stotdowek uzna-
ty za pilng i konieczng dla poprawienia
warunkéw bytowych studentow, zatog fa-
brycznych i pracownikéw instytuciji.

Warszawa
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ODPOWIEDNIE PODEJSCIE DO
PRACY DECYDUJE

Zarzad Giéwny ZSS wyrd6znit PSS w
Gliwicach za przodujgce osiggniecia uzy-
skane w dziatalnosci stotowek akade-
mickich i przyznat pieniezne nagrody
dyrektorowi tej spoidzielni ob. W. Her-
bichowi oraz kierowniczkom stotéwek
akademickich ob. ob. A. Lipskiej, A. Sle-
dzioiuej i L. Pomerabach. Wyrdznienie
i przyznanie nagrod nastgpito z inicjaty-
wy Ministra Handlu Wewnetrznego.

Dyrektor Gliwickiej Spotdzielni Spo-
zywcow ob. I-lerbich wykazuje duzo zro-
zumienia i zainteresowania sprawg za-
pewnienia wlasciwego poziomu wyzywie-
nia uczacej sie miodziezy. Utrzymuje bez-
posrednie kontakty z kierownikami sto-
towek i przedstawicielami organizacji
miodziezowych, ktérych uzasadnione in-
terwencje sa natychmiast rozpatrywane
i uwzgledniane.

Cenng inicjatywa Gliwickiej Spoétdziel-
ni Spozywcow jest zorganizowanie sto-
towki dietetycznej, ktérej produkcja opar-
ta jest o jadtospisy Poradni Gastrolo-
gicznej, prowadzonej przy Wydziale
Zdrowia, Slaskiej Akademii Medyczne,j.
W stotbwce o0 wyjatkowo estetycznym
wygladzie i wzorowej czystosci, studenci
cierpiacy na schorzenia przewodu pokar-
mowego otrzymujg odpowiednie wyzy-
wienie.

Wyniki pracy Gliwickiej Spotdzielni
Spozywcow Swiadczg o tym, jak duzo dla
prawidtowej dziatalnosci stotéwek stu-
denckich znaczy zrozumienie ze strony
kierownictwa 1 pracownikéw waznosci
problemu zywienia uczacej sie miodziezy.

Na krajowej naradzie kierowniczego
aktywu zywienia zamknietego, ktéra od-
byta sie w Warszawie w lutym br. oma-
wiajgc pozytywny przyktad Spotdzielni
Gliwickiej, wykazano, ze podstawowym
warunkiem usuniecia niedociagnie¢ wyste-
pujacych w stotéwkach, jest zmiana do-
tychczasowego stosunku zaréwno-kierow-
nictwa spoétdzielni, jak i ¢ pracownikéw
produkcyjnych do powierzonych im za-
dan.

K. L.

Gliwice

przyczyna powaznych niedociggnie¢ i zaniedban w pracy. Kon-
trole zakladow pozwalajg stwierdzi¢, ze niejednokrotnie zmiana
na stanowisku kierownika kuchni daje w efekcie poprawe stanu
sanitarnego i jakosci wydawanych positkéw o 100%.

Warto$¢ kaloryczna wydawanych positkébw obiadowych waha
sie w granicach cd 500 do 900 kal. Z dolng granicg spotykamy sie
niestety czesto w zywieniu szpitalnym. W poréwnaniu z przeciet-
nymi normami, wynoszacymi ok. 3000 kal., ktére powinien otrzy-
mac dorosty cztowiek dziennie, z czego ok. 50% w positku obiado-
wym — $rednie normy spotykane w szczecinskich zaktadach zy-
wienia nalezy uzna¢ za zbyt niskie. Jeszcze gorzej przedstawiajg
sie dane dotyczgce zaspokajania zapotrzebowania na biatko petno-
wartosciowe i witaminy. Szczegodlnie jarzyn, ktore sg zrédiem wi-
tamin, nie docenia sie w wiekszos$ci szczecinskich zaktadéw zywie-
nia zbiorowego.

Wyzywienie pod wzgledem kalorycznym przedstawia sie nieco
lepiej na prowincji. Tam wartosci przecietne dla positku obiado-
wego wynoszg od 900 do 1300 kal. Natomiast uwzglednianie jarzyn
i owocow w positkach jest catkowicie ignorowane.

Przy omawaniu zagadnienia jakosci wydawanych positkbw na
plan pierwszy wysuwa sie brak troski o urozmaicenie i wzbogace-
nie jadtospisow. Mozliwosci dostarczenia organizmowi koniecznych
do prawidtowego funkcjonowania ustroju sktadnikéw w bogatym
asortymencie zostaty zredukowane do kilku ,niezawodnych® ze-
stawien kulinarnych, ktére konsument czy chce, czy nie chce musi
spozywac.

Omowiorie niedociggniecia jeszcze jaskrawiej wystepujg w sto-
towkach PGR. Kierownictwa PGR nie porozumiewajg sie zwtadza-
mi sanitarnymi przy uruchamianiu stotéwek, co doprowadza do ta-
kich sytuacji, jak zalozenie kuchni w dawnych pomieszczeniach
stajennych, ktorych adaptacja polegata jedynie na obieleniu Scian.
Zarzady PGR nie stosujg sie do zarzadzen wiadz sanitarnych. Po-
sitki przyrzadzane sa w warunkach wiecej niz prymitywnych.
Niewtasciwe obchodzenie sie z zywnoscig powoduje mascwe jej
psucie sie, jak rowniez stwarza doskonate warunki dla rozwoju
choréb zakaznych.

PGR, jak réwniez caly szereg stotdwek przy duzych zaktadach
pracy w Szczecinie nie eksploatujg posiadanych gospodarstw rol-
nych jako bazy zaopatrzenia w jarzyny i cwoce, co pozwolitoby
tanim kosztem urozmaici¢ jadtospisy.

Na specjalng uwage zastuguje problem zywienia w szkotach.
W wiekszosci szkét szczecinskich czynne sa stotéwki wydajgce
zwykle po jednym obiadowym positku, a w szkotach z internata-
mi — 3 positki dziennie. Szkoly te spelniajg swoje zadanie jedy-
nie w zakresie dozywiania i to niepeincwartosciowego. W pewnej
mierze niewlasciwe odzywianie dzieci szkolnych jest wynikiem
szczupte zaplanowanego budzetu stotéwkowego, ktory przewiduje
catkowity koszt jednego positku obiadowego w granicach 3 do 4 zt.
Nawet przy niestychanie skrupulatnej kalkulacji kwota ta ograni-
cza do minimum mozliwosci jadtospisowe.

Halina Pilawska
Szczecin

5 H Oto fragment magazynu na odziez ochron-
OSADZCIE Saml na; wprawdzie umieszczono tutaj czystg
odziez na regalach, ale juz zuzyta wala sig
w nietadzie na podiodze, zas czesci garderoby wttoczono na poétki przeznaczone na
szkto. A jak wam si¢ podoba ptaszcz zawieszony na regale'
Réwniez zmywalnia w cukierni nie grzeszy czysto$cia. Bo, oto kelnerka ma na so-
bie fartuszek nylonowy i czepek, niestety zfnywaczka widocznie zamponiala nie tyl-
ko o ptaszczu roboczym, ale i o chusteczce na glowag zamiast czepka.

Jak jest u was pod tym wzglagdem?
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Rozszerzy¢ asortyment dan
uj bufetach OZR

MINISTERSTWO Handlu Wewnetrznego okreslito
bufet przyzakltadowy jako ,...punkt gastrono-
miczny, prowadzacy przy okreslonym zaktadzie pracy
produkcje i sprzedaz dan i kanapek, napojow zim-
nych i goracych, wyrobéw cukierniczych, owocoéw itp.
Sprzedaz w bufecie nastepuje wylgcznie w formie
gotowej do konsumpcji w jednolitych porcjach o $ci-
Sle okre$lonej wadze..."

Sformutowanie powyzsze ktadzie m. in. wyrazny
nacisk na wprowadzenie do sprzedazy w bufetach dan
i zakasek produkcji wiasnej. Tymczasem w wielu
oddziatach zaopatrzenia robotniczego asortyment ja-
kim dysponujg bufety jest waski i nie zaspokaja po-
trzeb konsumentow. Bufety ograniczajg sie czesto do
sprzedazy popularnych wedlin i pieczywa, wyrobéw
cukierniczych, piwa i napojéw chtodzacych, papiero-
s6w i zapatek.

Dobrze zaopatrzony bufet winien dysponowac sze-
rokim asortymentem wedlin i wyrobéw wedliniar-
skich. Sprzedawane wedliny musza by¢ zawsze Swieze
i o apetycznym wygladzie. Duzym powodzeniem cie-
szg sie z reguly dodatki do wedlin: chrzan, musztarda,
korniszony lub ogérki kwaszone. W bufecie powinno
znajdowa¢ sie pieczywo, a wiec: chleb, butki zwykle
i specjalne (katarzynki, solanki) oraz wyroby cukier-
nicze roznych gatunkéw. Tych -ostatnich nie nalezy
gromadzi¢ w nadmiernych ilosciach, gdyz przy dhuz-
szym przechowywaniu tracg swojg wartos¢. Np. cu-
kierki ulegaja czesciowemu zawilgoceniu, a ipomadki
wysychaja. W dodatku wyroby cukiernicze bardzo ta-
two wchtaniajg obce zapachy i nie moga by¢ ukladane
w poblizu $ledzi, ryb wedzonych, marynat itp.

W bufecie nie powinno zabrakng¢ sezonowych owo-
cow: jabtek, gruszek, sliwek, czeresni. O ile przy sto-
sunkowo niskiej cenie, jako$¢ surowca jest wysoka
zazwyczaj owoce sprzedawane sg w znacznych ilo-
Sciach. Niemniej chetnie kupowane sg jarzyny: rzod-
kiewki, pomidory oraz ogorki w stanie surowym lub
kwaszonym. Sa one atrakcyjnym dodatkiem do S$nia-
dan.

Bufet powinien by¢ dobrze zaopatrzony w napoje
gazowe i piwo, ktdre mozna sprzedawa¢ z takimi do-
datkami jak sok lub cukier. W sezonie zimowym na-
lezy réwniez podawaé¢ piwo grzane. W bufetach nie
sprzedaje sie w zasadzie piwa mocnego z duzg pro-
centowg zawartoscig alkoholu.

Z dodatkéw do $niadan pozwalajacych na spozycie
petnowarto$ciowego i urozmaiconego positku bez we-
dlin nalezy wprowadzi¢ ryby wedzone, jak: dorsz,
fladra. pikling, szproty, nastepnie sery twarde, topio-
ne, marmolade, dzemy, miéd, masto, smalec, jaja go-
towane na twardo (obrane ze skorupki) itp.

Omowilismy przyktadowo asortyment towaréw han-
dlowych. Przejdzmy teraz do potraw produkcji wias-
nej, przede wszystkim wyrobéw garmazeryjnych, na
sprzedaz ktérych bufety powinny poiozy¢ szczegdéiny
nacisk. Wyroby garmazeryjne moga by¢ dowozone do.

wslim lechnicznu

bufetu z centralnej garmazerni lub ze stotowki, badz
przygotowywane na miejscu w wypadku posiadania
odpowiednich pomieszczen. Popularnymi zakgskami
sg wyroby ze $ledzia, migsa pieczonego, salatki jarzy-
nowe, jaja w sosach, nézki w galarecie itp. Na za-
kaski $ledziowe porcjowe najodpowiedniejsze sg Sle-
dzie o wadze ok. 150 g. Porcja $ledzia w réznych ro-
dzajach zakgsek ($ledzie marynowane, w $mietanie lub
oleju) od 20—40 g. Sledzie do sprzedazy powinny byé
uktadane na waskich potmiskach jednakowych wy-
miar6w dla latwiejszego ustalenia ilosci porcji. Sle-
dzie nie sprzedane przechowuje sie w slojach ustawio-
nycsrg w hlodniach.

Waga porcji satatki wraz z wykonczeniem powin-
na wynosi¢ ok. 150 g. Satatki sporzadza sie z jarzyn
sezonowych i wydaje do sprzedazy w porcjach
0 ksztalcie okrggtym lub kulistym. Satatki nie powin-
ny by¢ przechowywane.z dnia na dzien, szczegoélnie
w wypadku, gdy bufet nie dysponuje lodéwka. Z mies
pieczonych przygotowuje sie najczesciej schab i ciele-
cine. Galaretki sporzadza sie z nog cielecych lub wie-
przowych. Galarety sg zakaskami chetnie 'spozywa-
nymi przez konsumentéw przez caly rok. Nalezy za-
znaczy€, ze przyrzadzajgc galaretki z nég i tbéw bardzo
ekonomicznie zuzywa sie te czeSci tuszy zwierzece;.

Bufet sprzedajgcy dainia garmazeryjne i goragce wi-
nien by¢ mozliwie obszerny i mie¢ w zapleczu ma-
szynke gazowg lub elektryczng oraz bemar. Mozliwosci
sprzedazne nalezy ustala¢ indywidualnie dla kazdego
bufetu, biorgc pod uwage takie momenty jak: wiel-
koS¢ pomieszczen, odlegtos¢ od kuchni i stotowki,
warunki dostawy produktéw, nasilenie konsumentéw
w poszczegélnych porach dnia, godzimy handlu itp.
Nalezy przyja¢ za zasade, ze najwieksze mozliwosci
sprzedazy produkcji wlasnej majg bufety przystotow-
kowe. W tym wypadku pracochtonne dania gorgce
przygotowane przez stotowke poza jej normalng dzia-
talnoscia sa wprowadzane do sprzedazy w bufecie

jako dania barowe i spozywane w sali konsumpcyjnej
stotowki.

Na popularyzacje sprzedawanych przez bufet dan
gorgcych wplywajg przede wszystkim ograniczone go-
dziny wydawania obiadéw przez stotéwke. W bufecie
konsumenci majg mozno$¢ spozycia wysokokalorycz-
nych positkéw, drugich $niadan, ewentualnie kolaciji.
A wiadomo, ze na ogot cze$¢ zatogi nie moze korzy-
sta¢ z obiadéw wydawanych przez stotowke jedynie
przez 2—3 godziny w ciggu dnia i zmuszona jest, gdy
nie ma bufetu do korzystania z tzw. suchych $niadan
i podwieczorkoéw, co nie .tylko nie zaspokaja taknienia,
lecz takze wypada drozej. Dla przyktadu podaje sie,
ze koszt $niadania wynosi przecietnie: 100 g kietba-
sy — 260 zt, 2 butki — 1,00 zt, 20 g masta — 1,10 z,
tacznie — 4,70 zt. Tymczasem taniej mozna wyprodu-
kowa¢ caly szereg atrakcyjnych i odzywczych dan
barowych, z ktérych typowymi sa: bigos, serdelki na
goraco z musztardg, fasolka po bretonsku, gulasz,
cynadry, flaki, ozor w sosie itp. Jako dodatki mozna
podawac¢ ziemniaki, ikasze, pieczywo.
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Ekspedycja dan moze by¢ zorganizowana na dwa
sposoby. Pierwszy polega na pobieraniu dan z kuchni
-po indywidualnym zaméwieni-u ich 'przez konsumenta;
drugi — n'a umieszczeniu parti,i potraw w bemarach
i sukcesywnym ich podawaniu.

Bezposrednio w bufecie (jesli oddalony jest od sto-
téwki) nalezy przygotowywac¢ napoje gorace jak: mle-
ko, herbate, kakao, kawe oraz potrawy z jaj (jajecz-
nice, jaja na twardo itp.).

Rozszerzenie asortymentu w bufetach w oparciu
0 podane wskazéwki na pewno spotka sie nie tylko
z uznaniem konsumentow, lecz takze wptynie w du-
zym stopniu na -podniesienie obrotow w bufetach

OZR.
ANTONI TURYCZYN

Nonie spojrzenie na role
inspekcji

TX7IELU ‘'pracownikéw zakladow gastronomicznych
W  ma jeszcze niewtasciwy poglad na cel w jakim
przeprowadza sie inspekcje. Niejednokrotnie traktuje
sie inspekcje jako zto konieczne, cos$, czego nie da
sie unikng¢ i co w rezultacie przynosi przykre na-
stepstwa. Inspektor uwazany jest za czlowieka, ktéry
ma petne zadowolenie ze swojej pracy wtedy, gdy
w wyniku przeprowadzonej inspekcji skieruje sprawe
do witadz prokuratorskich lub spowoduje wyciagniecie
konsekwencji stuzbowych w stosunku do pracownika,
ktérego praca poddana jest inspekciji.

Poglad ten jest pozostatoscig z okresu kapitalistycz-
nego, kiedy to wiasciciele prywatnych przedsiebiorstw
w kazdym niemal pracowniku widzieli nieuczciwego
czlowieka, starajacego sie przywlaszczyé czes¢ ,ich
dochodow”, wskutek czego przeprowadzali czeste kon-
trole i niejednokrotnie krzywdzili ludzi zupetnie nie-
winnych. Dzi$ jednak jest on catkowicie nieuzasad-
niony, a niewlasciwe podejscie do inspekcji winno
by¢ z calg stanowczoscig wykorzenione.

Zadaniem inspekcji jest ocena produkcji, wynikow
finansowych i stopnia zaspokojenia potrzeb -ludnosci
oraz ocena samego zakta-du i stopnia przestrzegania
zasad zabezpieczenia wlasnosci spotecznej. Rownoczes-
nie inspekcja ma dopoméc zakladom w podniesieniu
pracy na wyzszy poziom, w rozwigzaniu zagadnien
i probleméw stojgcych przed zaktadami. W przypad-
ku -ujemnej oceny inspektor ma obowigzek przeana-
lizowa¢ przyczyny tego stanu i ustawi¢ odpowiednio
prace.

W swojej pracy inspektor musi stosowaé sie do
zarzadzen wtadz -panstwowych i kierownictwa wiasci-
wego pionu zywienia zbiorowego oraz czuwaé, ahy
te zarzadzenia i przepisy byly w nalezyty sposéb ho-
norowane w kontrolowanych przez niego zakfadach.
Inspektorowi nie wolno ogranicza¢ sie do suchego
stwierdzenia zaistnialego stanu faktycznego, gdyz pod-
stawowym jego obowigzkiem jest instruowanie per-
sonelu skontrolowanego zaktadu gastronomicznego.

Inspektor, a-by mogt udziela¢ fachowych i wyczer-
pujacych wskazéwek -musi by¢ nalezycie -przeszkolony
i zna¢ obowigzujgce przepisy prawne. Totez w drodze
samoksztalcenia sie winien on uzupetnia¢ swoje wia-
domosci i zapoznawaé sie z treScig nowych zarzadzen
i przepisbw. W swojej pracy inspektor powinien stale
wspotpracowac z partia, wlasciwymi terenowo rad?mi
narodowymi, zwigzkami zawodowymi.
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Ja-k -powinni ustosunkowac¢ sie pracownicy zaktadu
zywienia zbiorowego do inspekcji?

Przede wszystkim winni utatwia¢ prace kontrolujg-
cemu. Inspekcji -nie nalezy sie -ba¢, lecz odnosi¢ sie
do niej z powaga i z pelnym zaufaniem w poczuciu
uczciwie spetnianych obowigzkéw. Inspektor winien
otrzymaé zadane materialy niezbedne w pracy, jak
réwniez mie¢ utatwiony dostep do miejsca kontroli.
Na wszelkie pytania dotyczgce -przedmiotu inspekcji
nalezy dawa¢ odpowiedzi zgod-ne z prawda.

Pracownicy majgcy trudnosci Iu-b  watpliwosci
w pracy, winni dzieli¢ sie nimi z inspektorem, ktory
ma obowigzek wyjasni¢ je, -badz -poinstruowaé na
miejscu, badz tez odpowiedzie¢ pisemnie.

I-nspefetor w wypadku stwierdzenia przestepstwa
Sciganego przez prawo winien sprawe przekaza¢ do
MO, wzglednie gdy zwiloka mogtaby spowodowac
wieksze straty dla gospodarki zakladu, lub sprawe
zawikla¢ — do wiadz prokuratorskich.

Wiasciwy stosunek inspektora do swojej pracy
i pracownikow zaktadu gastronomicznego do inspekto-
ra pozwoli na odpowiednie przeprowadzenie inspekcji
i przyczyni sie do rozwigzania wielu trudnosci w pra-
cy -zaktadu zywienia zbiorowego.

RYSZARD CHECINSKI

Sposoby zmniejszania
kosztom remontom urzgadzenh
chtodniczych

TVTAJPOWAZNIEJSZA pozycja, przekraczajaca 40%
i ' wszystkich kosztéw remontow urzadzen gastrono-
micznych, sg koszty remontéw urzadzen chiodniczych
wowczas, gdy iloSciowo sprzet ten stanowi zaledwie
okoto 15% ogolnej -ilosci zainstalowanych w zaktadach
maszyn i urzadzen. Z tego wzgledu warte rozpatrzy¢
mozliwosci zmniejszenia kosztéw remontéw urzadzen
chtodniczych, a w tym celu nalezy przede wszystkim
zbada¢ przyczyny ich powstawani-a.

Wszystkie urzadzenia chtodnicze, uzytkowane w za-
ktadach zywienia zbiorowego mozna generalnie po-
dzieli¢ na 3 grupy: komory, szafy i maszyny do wy-
robu lodéw. Kazda z wymienionych grup ma swoje
uzasadnione powody nadmiernie czestego psucia sie,
a wiec i w nastepstwie koniecznosci przeprowadza-
nia napraw. Nie uleg-a watpliwosci, ze w wielu wy-
padkach powodéw tych mozna unikng¢. Rozpatrzmy
kolejno poszczegolne grupy urzadzen.

1 Komory chtodnicze.
chtodniczych ma powazne wady w budowie, ktére
przyczyniajg sie do szybszego niszczenia chtodzgcych
je maszyn. A-by agregaty mogly pracowac nalezycie,
muszg mie¢ wiasciwe warunki pracy. A wiec przede
wszystkim agregaty zaopatrzone w skr-aplagcze chto-
dzone powietrzem powinny znajdowaé sie w pomiesz-
czeniu posiadajagcym odpowiednig wentyl-acje, wa-
runkujgcg utrzymanie optymalnej temperatury oto-
czenia, umozliwiajgcej odprowadzanie ciepta wydzie-
lonego przez chlodzenie i skraplanie czynnika. Przy
niedostatecznej wentylacji agregatom! lub co gor-
sza — w wypadku catkowitego jej braku, wytwarza-
jaca sie tam nadmiernie wysoka temperatura obniza
odpowiednio wydajnos¢ urzadzenia i powoduje ko-
nieczno$¢ dtuzszej pracy agregatu, niezbednej dla
osiggniecia zadanego skutku.

Wiekszos¢  komoér



Jezeli na przyktad w normalnych warunkach pracy
agregatu, tzn. przy temperaturze skraplania +25°C
przewidziano, ze bedzie pracowat 16 godzin na dobe,
to przy temperaturze wyzszej ktéra w praktyce nie-
jednokrotnie dochodzi do +40°C, okres pracy agregatu
na dobe znacznie zwiekszy sie i moze wynies¢ za-
miast 16—20 i wiecej godzin. Pomijajac zbyteczny
koszt dodatkowego zuzycia energii elektrycznej, kto-
re jednak w skali rocznej przy stosowaniu agrega-
tu np. o wydajnosci 3—4 tys. kcal/l-godz. wyniesie
w tych warunkach ok. 1800 KW, dluzszy okres pra-
cy maszyny wplywa na znacznie szybsze jej zuzycie
i tym samym stwarza warunki sprzyjajgce tatwemu
powstawaniu uszkodzen.

Dla unikniecia powyzszego, projektujagc maszynow-
nie dla kcmor chilodniczych, nalezy wybiera¢ po-
mieszczenia dajgce sie tatwo wentylowaé, pozbawio-
ne wszelkiego rodzaju grzejnikéw, a nawet i przewo-
dow CO. W wypadku, gdy pomieszczenie nie moze
odpowiada¢ wymienionym warunkom, nalezy stoso-

waé wylgcznie agregaty ze skraplaczami chlodzony-
mi woda.

Nastepnym, niemniej waznym warunkiem wilasci-
wej pracy urzadzenia chiodzacego, jest nalezyta bu-
dcwa samej komory. Z niezrozumialych przyczyn wa-
runek ten jest z reguly lekcewazony czy to przez pro-
jektantow, czy tez przez wykonawcow. W szczegdl-
nosci dotyczy to izolacji komor.

Jest rzecza wiadomg, ze praca urzadzenia chiodni-
czego polega przede wszystkim na usuwaniu z komo-
ry ciepta przenikajgcego do jej wnetrza. Aby to prze-
nikanie z zewnatrz byto jak najmniejsze, powszech-
nie stosuje sie izolowanie $cian, sufitow i podtég od-
wiednirm materiatami izolacyjnymi, jak korek, welna
mineralna, iporka itp. Rodzaj i grubos¢ izolacji win-
ny by¢ zaréwno S$cisle obliczone d zaprojektowane,
jak i sama izolacja w trakcie budowy szczegdlnie
skrupulatnie i doktadnie wykonana.

Wymienione materialy izolacyjne posiadajg wtasci-
wosci izolacyjne tylko w stanie zupelnie suchym.
Z chwilg ich zawilgocenia — z jednej strony tracg
whasnosci dzotermiczne, z drugiej — stopniowo ule-
gaja zniszczeniu przez normalne gnicie. Aby zapobiec
przesigkaniu wilgoci do izolacji, winno sie jg z cbu
stron pokry¢ materiatem nie przepuszczajgcym wody,
np. lepikiem izolacyjnym, papa dtp.

W praktyce ogromna wiekszo$¢ komor, szczegolnie
w nowym budownictwie, albo w ogdle nie ma izola-
cji, ajbo zupelnie niewlasciwag, wzglednie wadliwie
wykonang. W niektérych wypadkach wina lezy w nie-
witasciwym projekcie, w innych — w nieprawidio-
wym wykonaniu, np. wtedy, gdy wskutek braku za-
projektowanego materialu wykonawca zastepuje go
innym, w jego mniemaniu w zupetnosci wystarczaja-
cym. | tak mozna spotka¢ komory, gdzie zamiast tek-
litu, o grubosci 6—8 cm zastosowano supreme bez ko-
niecznego zabezpieczenia jej od wilgoci. Pozornie
btaha réznica w wykonaniu znacznie zmienia warun-
ki pracy agregatu. Mianowicie przy zastosowaniu
jako izolacji teklitu o grubosci 8 cm, nalezycie utozo-
nego i zabezpieczonego warstwa lepiku przez 1 m’
Sciany, o grubosci 12 cegly, przy roznicy temperatur
20°C pomiedzy otoczeniem kcmory a jej wnetrzem,
na dobe przenika 182 kal. ciepta, wowczas gdy przy
zastosowaniu warstwy supremy o tej samej grubosci
przenikanie wzrasta do 600 kal.

Przy przecietnych wymiarach komory 2x3 x25 m
otrzymamy catkowitg réznice przenikania 13000 kal.
na dobe. Oznacza to, Ze przy zastosowaniu warstwy
supremy zamiast teklitu agregat zmuszony jest od-
prowadzi¢ z komory o 13000 kal. ciepta na dobe wie-
cej, czyli w wypadku agregatu o wydajnosci 3000
kal/godz. pracowa¢ o przeszto 4 godziny na dobe
diuzej.

Jezeli ponadto wezmiemy pod uwage, ze przez ko-
mory chiodnicze niejednokrotnie przechodzg przewo-
dy CO, ze pozestawia sie w komorach otwarte kratki
wentylacji grawitacyjnej i stosuje sie zamiast izolo-
wanych drzwi chiodniczych — zwyczajne, z reguly
spaczone, a wiec catkowicie nieszczelne, to nie zdziwi
nas fakt pracy agregatu przez calg dobe bez zadnych
przerw. \

Z powyzszego wynika jasno, ze Kkonieczne jest
zwracanie jak najbaczniejszej uwagi na witasciwa,
opartg na Scistych obliczeniach budowe komory, uzy-
wanie jak najlepszej izolacji, nalezyte jej ukfadanie
i zabezpieczanie od zawilgocenia. Przy obliczaniu
grubosci warstwy izolacyjnej oraz muru dla komor
chtodniczych w zakladach zywienia zbiorowego na-
lezy przyjmowaé¢ wspdiczynnik przenikania ciepta
K = 04 kcal/m2godz. W komorach usytuowanych
w pomieszczeniach piwnicznych mozna nie izolowac
poditég, a wystarczy da¢ pod warstwg betchu warstwe
granulowanego zuzla grubosci ok. 300—500 mm.

Przy obliczaniu wydajnosci  potrzebnego .agregatu
nalezy zatozy¢ ze bedzie pracowal 16 godzin na dobe.

Procz wyzej wymienionych uwag dotyczacych ko-
moér  chtodniczych warto  podkresli¢, ze w Zwiazku
Radzieckim czesto stosuje sie przeprowadzanie do ko-
mor bezposredniej wentylacji nawiewnej z zewnatrz
oraz wentylacji wyciggowej. Pozwala to na ochtadza-
nie komoér w okresie zimowym wylgcznie przy pomo-
cy wttaczania do jej wnetrza zimnegc powietrza,
a wiec na calkowite wylgczenie agregatu z pracy na
caly okres zimowy. System ten pozwala na zaoszcze-
dzenie znacznej iloSci energii elektrycznej oraz catos-
ci samego urzgdzenia, a jednocze$nie umozliwia prze-
prowadzenie w okresie zimowym przegladu, wzgled-
nie remontu urzadzenia przy réwnoczesnym korzy-
staniu z chicdni.

2 Szafy chtodnicze. Instalacje szaf chiodni-
czych w zapleczach zakladoéw zywienia zbiorowego
w duzym stopniu wykazuja btedy odnotowane przy
omawianiu komoér. | tak, bardzo czesto spotykamy
szafy ustawione w kuchniach lub garmazerniach w
ten sposob, ze agregat umieszczony jest w gorze na
szafie zamiast obek szafy na podiodze. Ustawienie
agregatu powyzej parownika, zasadniczo nie jest za-
lecane ze wzgledu na mozliwo$¢ zaoliwienia parow-
nika, a jednocze$nie jest szczegdlnie szkodliwe
wilasnie w kuchniach dlatego, 2ze temperatura
u gory jest znacznie wyzsza niz przy podiodze
i przekracza w gorzej wentylowanych zakladach nie-
jednokrotnie 40°C. Jaki to wywiera wplyw na wy-
dajnos¢ i prace agregatu wiemy juz na podstawie
tego, co powiedziano o analogicznych warunkach pra-
cy agregatéow komoér. Ponadto z reguly lekcewazy sie
postulat szczelnego zamykania drzwiczek szafy. W re-
zultacie otrzymujemy szkodliwe dla trwatosci maszy-
ny zjawisko stalej pracy agregatu niemal przez calg
dobe. Niestety w znacznej wiekszosci wypadkow nie
mozna przestawi¢ agregatu z szafy na podtoge po pro-
stu z braku odpowiedniego miejsca.
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Aby moéc skutecznie zapobiega¢ temu powaznemu
btedowi instalacji, konieczne jest opracowywanie
bardzo szczegdtowych i dokladnych projektéw za-
plecza, w ktorych zaréwno musi by¢ przemyslana
skuteczna wentylacja, jak i przeznaczone miejsce na
ustawienie szafy. Nalezy wystrzega¢ sie ustawiania
szaf w poblizu urzadzehn wydzielajacych ciepto, a tak-
ze nie powinno sie przeznacza¢ na ten cel zadnych
wnek, katoéw i miejsc hamujacych swobodne krgze-
nie powietrza. Obok szafy musi by¢ przewidziane
miejsce na ustawienie agregatu, zatem nalezy brac
pod uwage nie gabaryt samej szafy, lecz szafy z agre-
gatem.

Zastawianie agregatu stojacego na podiodze roz-
maitymi przedmiotami, jak skrzynki, opakowania itp ,
réwniez utrudnia i przedluza prace agregatu gdyz
zmniejsza mozliwos¢ krazenia powietrza, a wiec
chtodzenia skraplacza. Walka z takg niedbalg opiekg
i obstuga tego kosztownego i delikatnego sprzetu win-
na by¢ prowadzona stale.

Niedopuszczalne i niezmiernie szkodliwe jest samo-
wolne manipulowanie przy przyrzagdach automatycz-
nych przez nie upowazniony do tego personel kuchen-
ny. Nie orientujgcy sie nalezycie w technologii chtod-
niczej artykutdéw zywnosciowych kucharze uwazaja,
ze ,szafa dobrze chtodzi“ tylko wowczas, gdy osigga
temperature ponizej ,0“. Chcac to osiggna¢ usitujg
przestawi¢ termostat na nizsza temperature lub tez we
wlasnym zakresie regulujg zawory. Pomijajgc szkod-
liwe skutki wynikajgce dla przechowywanych produk-
téw w wypadku ewentualnego uzyskania obnizki tem-
peratury, nieumiejetne regulowanie wymienionych
przyrzadéw z reguly prowadzi do ich zniszczenia.

Sprawa odtajania parownikOw, wymagajgca pew-
nego przestoju d ogrzania wnetrza szafy jest rowniez
przedmiotem statych nieporozumien pomiedzy perso-
nelem kuchennym a konserwatorem chtodniczym.
Wielu uzytkownikéw uwaza, ze szafa woéwczas dobrze
chlodzi, gdy jej parownik jest mocno oszroniony, a
jeszcze lepiej gdy jest catkowicie oblodzony. Jest to
mniemanie btedne, a utrzymywanie oblodzenia pa-
rownika jak najbardziej szkodliwe. Warstwa lodu na
przewodach i zeberkach parownika tworzy izolacje,
ktéra niezmiernie utrudnia pochtanianie ciepta z sza-
fy, a wiec z kolei zmusza agregat do nadmiernej
pracy. W wypadku utworzenia sie grubszej warstwy
szronu nalezy wytgczy¢ agregat i otworzy¢ drzwiczki
celem ogrzania wnetrza szafy. Dopiero po zupelnym
odtajeniu parownika i usunieciu powstatej stad wody
mozna ponownie wigczy¢ agregat do pracy. Nie wolno
natomiast zeskrobywac¢ lodu lub szronu jakimikolwiek
ostrymi narzedaiafnii.

3 Maszyny do wyrobu lod 6w. Maszyny za-

réwno amoniakalne, jak i chlorometylowe nie powin-
ny by¢ w zadnym wypadku wykorzystywane dtuzej niz
18 godzin na dobe. Tymczasem w okresie wielkiego
zapotrzebowania na lody, to jest ‘w lecie wytwdérnie
lodow pracujg petne 24 godziny na dobe, w wyniku
czego szczegolnie te czesci maszyn, ktére ulegajg
cigglym zmiennym naprezeniom, niejednokrotnie nie
wytrzymujg pracy ii ulegajg zniszczeniu.
Najsilniejsza eksploatacja maszyn ma miejsce w dni
upalne, kiedy bardzo wysoka temperatura otoczenia
i wody chiodzgcej, dochodzgca w przewodach wodo-
ciggowych do +25°C, obniza wydajno$¢ agregatu i
zmusza go do dluzszej pracy. W wypadku, gdy nie
posiada sie wiasnej studni dajacej zimng wode, ko-
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Zatoga gospody GS Nr 1 w Kuzni Raciborskiej w ramach
wspoétzawodnictwa pracy wyremontowata i przystosowata dla
potrzeb bufetu ruchomego wéz cigzarowy. Uprzejma obstu-
ga, czysto$¢ i duzy asortyment produkcji wtasnej w bu-
fecie, w rezultacie przysparzajg spo6tdzielni 60 — 80% obrotu.
Bufet z miesigca na miesigc przekracza zadania planowe.

rzystne jest sztuczne chtodzenie doptywajgcej wody
przy pomocy oktadania przewodéw lodem, ktory za-
zwyczaj znajduje sie w wytworni.

Bardzo niekorzystny wplyw na prace i stan ma-
szyn do robienia lodéw ma wlewanie do bebnéw nie-
dos¢ ostudzonej, wzglednie zgota gorgcej kompozyciji.
Zmusza to maszyne do ciezszej i dluzszej pracy, a
wiec i predszego jej zuzycia, a takze odbija sie ujem-
nie na otrzymywanej strukturze.

Rowniez niebezpieczne jest uruchamianie miesza-
del wowczas, gdy w zbiornikach znajdujg sie juz
podmarzniete lody. W wypadku silnego zamrazania
i twardnienia lodow mieszadlo zazwyczaj ulega na-
tychmiastowemu ztamaniu. Grozi to ponadto znisz-
czeniem silnika napedzajgcego mieszadio.

Podalismy tu pokrétce kilka najczesciej spotyka-
nych btedéw instalacji, wzglednie obstlugi maszyn
chtodniczych, ktérych staranne unikanie moze znacz-
nie zmniejszy¢ ilos¢ koniecznych remontéw, a zatem
i ich koszty.

P. R

Z produkcji maszyn
I urzadzen gastronomicznych

NANIELSKIE Zaktady Mechaniczne d Odlewnia
sg jednym z tych zakladéw, ktére produkujg
wytacznie sprzet gastronomiczny i gospodarski.

W chwili obecnej Nakielskie Zaktady produkujg 9
asortymentdw maszyn stosowanych w przemysle ga-
stronomicznym. Jedng z nich jest mechaniczna ohie-
raczka do ziemniakéw dziatajaca na zasadzie zdziera-
nia naskoérka ziemniaka przez pilyty wyklejone masa
karborundowa. Wydajnos¢ obieraczki wynosi 180 kg
na godzine. Druga, to maszyna do mielenia miesa tzw.
~Wilk" o napedzie mechanicznym. Maszyna ta w ciagu
godziny miele 150 kg miesa. Ohie maszyny spotkaty
sie w przemys$le gastronomicznym z duzym uznaniem.
Z niemniejszym uznaniem spotkaly sie maszyny do
krajania wedlin, jedna o napedzie recznym i posuwie
mechanicznym, druga o napedzie i posuwie recznym.
Znajduja one szerokie zastosowanie przede wszystkim
w masarniach zaktadow gastronomicznych.



W Nakielskich Zaktadach produkuje sie dwa typy
szatkownic do kapusty. Jeden typ mechaniczny o wy-
dajnosci 800 kg na godzine i drugi o napedzie recz-
nym o wydajnosci 300 kg na godzine.

Zbyt wymienionych maszyn — z wyjatkiem szat-
kownicy o napedzie recznym — odbywa sie na pod-
stawie rozdzielnikbw otrzymywanych z poszczegélnych
resortow.

Réwnoczesnie w Nakietskich Zaktadach Mechanicz-
nych produkuje sie 5 dalszych asortymentéw maszyn
gastronomicznych, a wiec: reczng szatkownice domo-
wg uniwersalng, maszyne do krajania wszelkiego ro-
dzaju jarzyn, maszynke do krajania flakow o wy-
dajnosci 60 kg na godzine, maszyne do krajania sera,
przyrzad do otwierania puszek do konserw oraz ma-
giel domowy reczny, przydatny w wiekszych skupie-
niach ludzi np. w hotelach robotniczych.

Zbytem tych maszyn kierujg Zaktady na podstawie
zamowien.

Obecnie brygada z dziatlu prototypowni wykonuje
prototyp mechanicznej maszynki do krajania chleba.
W IV kwartale br. powstanie prototyp nowej maszynki
do krajania wedlin, catkowicie zmechanizowanej, dzia-
tajacej na zasadzie meohaniczno-hydraulicznej. Jedno-
czesnie brygady robotniczo-inzynierskie Zaktadoéw pra-
cujg nad prototypem nowych, dotychczas nie znanych
na rynku maszyn dla zywienia zbiorowego.

Czesci zamienne do produkowanych maszyn Nakiel-
skie Zaktady Mechaniczne i Odlewnia wykonujg na

zamowienie poszczegllnych przedsiebiorstw gastrono-
micznych.

M. ZBORALSKI

DOBRZE PREZENTUJA SIE
KRAKOWSKIE ZAKLADY
GASTRONOMICZNE...

Do rzadu takich lokali nalezg przede
wszystkim restauracje ,Pod Ztotg Kotwi-
ca“, ,Pod Wierzynkiem*“, ,Ermitage®,
jadtodajnia , Szarotka", bar samoobstu-
gowy ,Teatralny“, kawiarnie — ,Teat-
ralna", ,Literacka", ,Florianka" i wie-
le innych.

Pigknie przedstawiajg sig akcenty de-
koracyjne sal konsumpcyjnych, wspa-
niale zyrandole, nierzadko nowe ume-
blowanie i tadne chodniki — sprawiajg
przyjemne wrazenie. Wszedzie panuje
porzadek, na kazdym kroku dostrzega
sie oznaki przestrzegania higieny. Ob-
stuga jest fachowa i grzeczna, doktada
wszelkich staran aby kienci byli jak naj-
lepiej obstuzeni, a zaklad zastuzyt na
miano przodujgcego. W restauracjach
krakowskich bogaty asortyment wszel-
kiego rodzaju dan poczawszy od kotle-
tow, a skonczywszy na potrawach ryb-
nych — wydawany Jest od wczesnych
%‘odzm rannych az do p6éznego wieczora.
a zdjeciach, u gory — sala witrazowa
jadtodajni ,Szarotka" Il kat., nizej frag-
ment duze] sali z bufetem kawiarni
,Teatralna" kat. |,
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YftciiZzynka. dO rolilania yiiarogéut

Jedna z najchetniej spozywanych potraw w sto-
towkach i zaktadach otwartych sa roznego rodzaju
pierogi. Potrawy z pierogéw sg smaczne, tanie i wno-
szg wielkie urozmaicenie do jadlospisu. Majg jednak
wielkg wade, ktéra nie pozwala na czeste podawanie
ich konsumentom. Formowanie pierogow jest bardzo
pracochtonne. Te trudnosc¢ jednak pokonata Daria Wa-
tecka, dzieki wprowadzeniu do stotowki Nr 28 w Gli-
wicach maszynki do robienia pierogow.

Oszczednosci uzyskane przez zastosowanie maszynki
do robienia pierogow sa duze. Jedna porcja pierogow
stanowi 12 sztuk. W stotdwce o 100 konsumentow trze-
ba przyrzadzi¢ 1200 pierogéw, przy czym przez 3 go-
dziny sg zatrudnione 4 osoby, co w sumie stanowi 12
godzin. Po zastosowaniu maszynki przy tej samej pra-
cy zatrudnione byty 2 osoby przez 3 godziny, czyli ra-
zem 6 godzin. Jednorazowe przyrzadzanie pierogow
przyniosto 6 godzin oszczednosu co przeliczone na
gotowke-stanowi 6 x 1,74 = 1044 z

Ta oszczedno$¢ na robociznie pozwala na wigksze
urozmaicenie jadtospisow przez —czestsze stosowanie
pierogéw z réznymi farszami. Jezeli zalozymy, ze pie-
rogi beda robione 2 razy na dekade to oszczednos¢
roczna stanowi¢ bedzie 1044 x 36 x 2 = 751,05"zk.

Maszynka jest nieskomplikowana i stanowi jakby
ﬁolfaczenle pieciu dobrze wszystkim znanych wycis-
aczy do pierogéw. Na wykonanie powyzszej maszyn-
ki potrzebne jest drewno debowe lub jesionowe o wy-
miarach 40 x 70 x 275 mm oraz blacha grubosci 04—
05 mm i szerokosci 6—7 mm. Wskazane jest uzycie
blachy ze stali sprezynowej. Na jednym boku drewna
nalezy zrobi¢ 5 otworow Kkulistych symetrycznie roz-
stawiont/)ch nastepnie na brzegu tych otworéw wy-
cig zabki. Dilugos¢ zabkéw od brzegu kulistego do
blaszki wynosi 5 mm. Wokoto 5 kulistych otworéw
WhiC blaszki. Zabki Sciskajg ciasto powodujac jego
sklepienie, blaszki za$ odcinajg gotowe pierogi. Celem
wygodniejszego trzymania w gornej czescl drewna
wyzlobi¢ odpowiednie uchwyty.

Radzimy i innym stotéwkom zaopatrzy¢ sie w ten
nieskomplikowany przyrzad ku wiasnej wygodzie i za-
dowoleniu konsumentow. (MK)
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Szczypior zrédiem witaminy C

WIOSNA jest okresem najwiekszych niedoborow
witaminy C i A w naszym zywieniu. Wyczer-
puja sie zapasy warzyw, brak jest zieleniny, a w tych
warzywach, ktére spozywamy, zawartos¢ witaminy C
na skutek przechowywania znacznie sie obnizyla.
Mamy jeszcze kapuste kiszong i stodka w gtdéwkach;
w okresie zimowym stanowity one bardzo dobre zréd-
to witaminy C, o ile spozywaliSmy je w postaci su-
rowych satatek. Wiosnag warto$¢ smakowa i witami-
nowa tych produktéw obnizyla sie i w postaci suro-
wej niechetnie je spozywamy.

Mogtby kto$ przypomnie¢, ze stalym naszym zréd-
tem witaminy C sg ziemniaki. Istotnie, jest to po-
wazna rezerwa tej witaminy, ale wiosng i ziemniaki
znacznie zubozaly pod wzgledem witaminowym. Jak
nam wiadomo, ziemniaki Swiezo po zbiorze zawierajg
Srednio ok. 225 mg% ") kwasu askorbinowego. Nato-
miast wiosng te same ziemniaki maja juz tylko $red-
nio ok. 84 mg% kwasu askorbinowego.

Przecietne spozycie witaminy C wiosng u nas nie-
znacznie przewyzsza 10—15 mg dziennie, a wiec jest
wyraznie niedostateczne. Zapotrzebowanie dzienne
Witaminy C dla cziowieka dorostego wynosi 75 mg.
Wiemy, ze niedobér witaminy C Zle odbija sie na
stanie zdrowia czlowieka, totez nalezy dazy¢ do ta-
kiego zestawiania produktow, ktoére by tym niedobo-
rom zapobiegalo. Mozna to osiggna¢ zwiekszajac w
mozliwie najwiekszym stopniu asortyment spozywa-
nych warzyw, z ktérych niektére niestusznie idg
w zapomnienie. Jednym z takich produktéw jest
szczypior zielony z cebuli. Jest to nowalia jedna

Aleksandra WOLKOWSKA

z pierwszych, a na pewno najtansza i zjawiajgca sie
w obfitosci wtedy, gdy rzodkiewka i salata sg je-
cze dos¢ drogie. Dla tych ludzi, ktérzy znosza smak
cebuli, szczypior jest warzywem, ktére powinno byé
w peini wykorzystane.

W wyniku badan przeprowadzonych w Dziale Hi-
gieny Zywienia PZH stwierdzono, ze zielone czesci
szczypioru zawierajg od 188 do 571 mg% kwasu
askorbinowego. Srednio w 18 prébkach 37,8 mg%.
Ponadto wedlug badan przeprowadzonych przez St
Bergera szczypior zawiera S$rednio 2,3 mg% karotenu,
z ktorego jak wiadomo organizm cztowieka zdrowego
wytwarza witamine A. Przypuszczalnie 100 g szczy-
pioru pokrywa okoto potowy zapotrzebowania dzien-
nego czlowieka na witamine A.

Szczypior nadaje sie do spozycia zaréwno jako do-
datek do twarozku, jajecznicy, réznych saftatek, jak
tez i sam moze by¢ podstawowym, a nawet jedynym
sktadnikiem porcji suréwki najczesciej podawanej ze
Smietang. Wystarczy szczypior po dokladnym obmy-
ciu, pokraja¢ i doprawi¢ smakowo i w tym stanie
spozywac.

Warto$¢ szczypioru jako zrédia witaminy C fatwo
ocenimy, wiedzac, ze takg samg wartos¢ jak 100 g
szczypioru pod tym wzgledem przedstawia 190 g sa-
taty (dwie duze porcje, jedna duza gtéwka sataty),
150 g rzodkiewki (okoto dwoch peczkéw), 150 g Swie-
zych pomidoréw (dwa S$rednie pomidory) 7,5 cm3 soku
z cytryny (5 lyzek stotowych).¥

d*)k Mg% — oznacza ilo$¢ miligraméw sktadnika w 100 a pro-
uktu. '

Zakgski w miesigcach wiosenno-letnich

\A J PRODUKCJI dan garmazeryjnych w miesigcach
* ' wiosenno-letnich nalezy w szerokim zakresie
stosowac¢ surowce sezonowe. Trzeba zapewni¢ konsu-
mentowi szeroki asortyment zakasek z nabiatu, z ja-
rzyn i salatek. Do zakgsek z jarzyn, jaj, sera, szcze-
golnie nadajgcych sie do produkcji w maju i czerw-
cu zalicza sie: safatke z rzodkiewki, szczypioru i sera;
salatke z rzodkiewki, safaty zielonej, jaj i $mietany;
ser z rzodkiewka i $wiezymi ogoérkami; jaja w so-
sach majonezowym, tatarskim., chrzanowym; jaja na
satatkach; masy z sera do kanapek; cgorki nadziewa-
ne satatkami.

Przyktadowo podajemy kilka receptur na zakaski
sezonowe (na dziesie¢ porcji).

Satatka z rzodkiewki, szczypioru
i sera: 050 kg sera, 015 kg $mietany, 3 peczki

rzodkiewki, 1-2 peczka szczypiorku lub szczypioru
z cebuli miodej, sdl.

Ser do satatki nie powinien by¢ kwasny. Rozciera
sie gc dokfadnie, rozrzedza $mietang, a nastepnie
taczy z pokrajanym szczypiorem i rzodkiewka. Mio-
da rzodkiewke uzywa sie do salatki razem z listkami
starannie wyptukanymi i drobno pokrajanymi. Do
smaku zakaske przyprawia sie solg. Zakaska ta mo-
ze by¢ bardzo zdrowym i wartosciowym dodatkiem
do drugich $éniadan lub podwieczorkéw dla dzieci.

Satatka z rzodkiewki, sataty zie-
lonej jaj i $mietany: 5 gidwek salaty zielonej,
5 peczkéw rzodkiewki, 1/2 peczka szczypiorku lub
szczypioru z cebuli, 5 jaj, 030 kg gestej kwasnej
Smietany, sol, ocet, cukier.

Safate zielong ptucze sie bardzo starannie i dro-



bno sieka. Rzodkiewke wraz z listkami i szczypior
lub miodg cebule ze szczypiorem plucze sie pod bie-
7aca wodg, a nastepnie drobno sieka. Jaja gctuje sie
na twardo, obiera i kraje w drobng kostke. Wszyst-
kie sktadniki tgczy sie, a nastepnie miesza ze $mieta-
na przyprawiong do smaku solg, cukrem oraz octem
lub musztarda.

Jaja na satatce: Jeden kg satatki Sledziowej
lub jarzynowej, 5 jaj, 0,30 kg majonezu, sél, musztar-
da, cukier, do dekoracji rzodkiewka, salata zielcna,
ogorek, szczypior.

Przyrzadzong safate jarzynowa lub S$ledziowg dzieli
sie na porcje 100 g. Na kazdej porcji uktada sie ugo-
towane na twardo, obrane i przepotowione wzdluz
jajo. Poszczegolne porcje polewa sie majonezem
i dekoruje.

Masy z sera do kanapek: Ser na masy
uciera sie bardzo starannie, nastepnie fgczy z dodat-
kami, ktore nadajg masie specyficzny smak. Dodat-
kami tymi moga by¢ szczypiorek drobno posiekany,
pasta pomidorowa i papryka, kminek. Jesli ser jest
niezbyt tlusty dodaje sie do masy masto, nastepnie
rozrzedza gestg $mietang do odpowiedniej konsysten-
cji i przyprawia do smaku cukrem, sola, musztarda.

Ogorki nadziewane: Zakaske te przygotowu-
je sie z ogoérkéw jednakowej Wielkosci. Z obranych
ogorkéw wybiera sie miazsz z nasionami, wnetrze

Inz. Krystyna KOPEC

naciera lekko solg, a nastepnie wypetnia farszem.
Farszem moze by¢ satatka jarzynowa, ser ze szczy-
piorkiem i rzodkiewka lub masa z szynki aitbo cie-
leciny. Ogorki kraje sie na talary 2 cm grube i cble-
wa majonezem.

Zakaski sporzadza sie bezposrednio przed wyda-
niem do konsumpcji, by uchroni¢ je od obnizenia ich
wartosci smakowej, estetycznej i witaminowej. Este-
tyczny wyglad zakgsek przyczynia sie do wzrostu
konsumpciji, dlatego nalezy zwréci¢ szczegélng uwage
na odpowiednig dekoracje. W tym celu uzywa sie
produktéw barwnych o kontrastowych kolorach, jak
plasterki pomidora, ogoérka kiszonego, ugotowanej
marchwi, rzodkiewke, listki salaty zielonej, natke
z pietruszki, zielony groszek, jaja ugotowane na twar-
do, majonez itp. Elementy zdobnicze winny by¢
przystosowane do rodzaju zakasek. W  zasadzie
do ozdabiania uzywa sie tych surowcoéw, ktére wcho-
dza w skiad zakaski.

Na wyglad wplywa réwniez uzycie odpowiednich
naczyn, ktére winny by¢ dobrane tak, by harmoni-
zowaly z caloscig, ksztattem i kolorem.

Zakaski powinny by¢ przechowywane w pomie-
szczeniach o niskiej temperaturze. Najodpowiedniej-
szg temperaturg jest + 8C do + 10C. W tej bcwiem
temperaturze wzrost drobnoustrojow i parowania
jest stosunkowo niewielki.

Jadtospisy w domach FWP w okresie wiosennym

O EZON wiosenny stawia przed racjonalnym zywie-
Al niem w domach wczasowych powazne zadanie po-
legajace na urozmaiceniu i wzbogaceniu jadtospisow
potrawami obfitujgcymi we wszelkiego rodzaju wita-
miny i sole mineralne. Okres ten obfituje w zielone
jarzyny, jak szczypior, pietruszka, koperek, satata, ra-
barbar, szpinak itp. Oprécz nowalii pojawiajg sie
w wiekszej ilosci i coraz tansze produkty nabiatlowe
pochodzenia zwierzecego, jak ser, jaja, twardg i $mie-
tanka, ktére tez majg znacznie wiekszg wartos¢ od-
zywczg i witaminowg niz w zimie i zastepujg z po-
wodzeniem mjeso. Moga by¢ podawane z r6znymi no-
waliami i powinny by¢ wykorzystane przy ukfadaniu
jadiospiséw wiosennych.

Przy uktadaniu jadlospiséw w domach wczasowych
w pierwszym rzedzie musimy liczy¢ sie z obowigzu-
jacym limitem na wyzywienie na jedng osobe, tzw.
kosztem posilkodnia, w granicach ktérego planuje-
my catodzienne wyzywienie z uwzglednieniem ustalo-
nych przez MHW norm miesno-ttuszczowych. Prze-
strzeganie kosztu positkow jest wazne. Zdarzajgce sie
czesto znaczne odchylenia od dziennego limitu sg wy-
razem nieracjonalnej gospodarki artykutami zywnos-
ciowymi.

Zestawianie positkow wymaga wziecia pod uwage
rozktadu pracy w kuchni, od ktérego zaleza mozliwos-
ci punktualnego i wlasciwego przyrzadzania positku.
Potrawy bardziej pracochtonne nalezy taczyé z mniej
pracochtonnymi, by zbytnie nie przemecza¢ personelu
jednego dnia i nie op6znia¢ wydawania potraw.

Barwa zestawionych potraw réwniez nie jest rzecza
obojetna, gdyz w catosci positku nalezy unika¢ mono-

tonii kolorow, ktéra ma ujemny wplyw na apetyt
i zainteresowanie sie wczasowicza petrawg. Np. krup-
nik wiosenny i na drugie jaja w sosie koperkowym,
chociaz dostarczajg sktadniki odzywcze w sposéb pra-
widtowy, jednak w barwie sg zbyt jednostajne. Odpo-
wiednig zupa bytaby pomidorowa z ryzem.

Przy uktadaniu jadtospiséw nalezy takze przestrze-
ga¢, aby positek nie zawierat zbyt wiele potraw kwas-
nych. | tak, gdy podajemy kwasne zupy {szczawiowa,

Smak, umiar stosowanych $rodkéw dekoracyjnych, prak-

tyczna troska o szczegdly sprawiaja, ze kawiarnia ,Popu-

larna" zaktad 11 kat. we Wtoctawku swoim wygladem zaslu-

je,na pochiaale. Zaloga zaktadu stara sie, aby goscie czuli

sie > kawiarni jak najlepiej. Swiadczg o tym, m. in. osigg-

niecia ,Popularnej” we wspdéizawodnictwie pracy tak w Ska-
li krajowej, jak 1 lokalnej.
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pomidorowa, kapusniak, barszcz zabielany czy zurek),
w drugich daniach nie powinny znalez¢ sie kwasne
suréwki, ogorki kwaszone itp. Wreszcie nie nalezy
taczy¢ w jednym positku potraw o zbyt gestej konsy-
stencji i papkowatych, jak zupa pomidorowa z lanymi
kluskami, bitki w sosie koperkowym, ziemniaki, bu-
dyn z sokiem. Caly positek jest zbyt gesty i zawiesi-
sty. W tym wypadku nalezy zmieni¢ dodatek do zupy
i na deser poda¢ np. kompot.

W miare mozliwosci przy planowaniu jadtospiséw
nalezy uwzglednia¢ upodobania smakowe wczasowi-
czow. Na prosbe rady turnusu wczasowego mozna
przygotowa¢ potrawy regionalne. Niejednokrotnie jest
to inaczej od powszechnie przyjetego sposobu przy-
rzagdzona suréwka czy satatka, np. satata zielona z do-
datkiem cebuli, szczypioru i oliwy zamiast ze $mietana.

Odpowiednie zestawienie positku nie warunkuje
jeszcze, ze bedzie on dobrze przyswojony przez orga-
nizm. Decydujgcg role odgrywa tutaj sama technika
przyrzadzania, na ktorg w okresie wiosennym trzeba
zwréci¢ szczegodlnie baczna uwage.

Wszystkie zielone jarzyny bogate w witaminy i sole
mineralne przy niewlasciwym  przyrzadzaniu moga
straci¢ ok. 50% swojej warto$ci. Witaminy i sole ule-
gajg szybkiemu ulatnianiu sie zwtaszcza podczas roz-
drabniania, a szczegdlnie przecierania surowca. Aby
temu zapobiec warzywa zielone nalezy przyrzadzac
w jak najkrotszym czasie, sieka¢ je nierdzewnym no-
zem w ostatniej chwili, przed dodaniem najlepiej do
gotowych juz potraw.

Waznym momentem, czesto zaniedbywanym w do-
mach wczasowych, jest estetyka podawanych positkéw
Dekoracja potmiskdéw réznymi zieleninami bardzo ko-

Inz. A. SZCZEPANSKA

rzystnie wplywa na zainteresowanie sie potrawami,
a zarazem wzbogaca je w skiladniki odzywcze.

Przykladem wlasciwego wykorzystania wiosennej
zieleniny i produktow nabialowych sg podane nizej
jadiospisy:

I — Sniadanie: zupa mleczna z ptatkéw owsianych,
kawa biata, chleb, butka, masto, twarég ze szczypior-
kiem, marmolada.

Obiad: zupa szczawiowa z grzankami, kotlet mielo-
ny, satata, ziemniaki, ryz z bitg $mietana,

Kolacja: salatka jarzynowa wiosenna,wedlina, chleb,
masto, herbata, ciasto.

Il — Sniadanie: zupa mleczna z manny, kawa bia-
ta, chleb, masto, buiki, jajecznica ze szczypiorkiem.

Obiad: rosét z makaronem, sztuka miesa — sos ko-
perkowy, ciastko kruche.

Kolacja: kluski domowe z serem i zielening, chleb,
herbata, masto, rogalik drozdzowy.

Il — Sniadanie: zupa mleczna z makaronem, kawa
biata, butka, chleb, masto, rzodkiewki, pasztetowa.

Obiad: krupnik wiosenny, pieczen cieleca, salata
zielona ze Smietang, ziemniaki, kisiel z rabarbaru.

Kolacja: jaja sadzone, ziemniaki, szpinak, chleb,
masto, herbata, ciasto z marmolada.

Administracje domoéw wczasowych objete central-
nym zaopatrzeniem rtapotykajag na duze trudnosci
w otrzymywaniu zieleniny. Zwlaszcza osrodki goérskie
oddalone od miasta i central ogrodniczych bywaty do-
tychczas zbyt czesto pozbawione tego cennego surow-
ca. Kwestie te rozwigzuje zarzadzenie, ktore poleca
zatozy¢ przy kazdej ADW niewielkg grzadke z zieleni-
ng, aby domy wczasowe mogly zaopatrywac sie w ten
surowiec we wlasnym zakresie.

Napoje produkcji wilasnej

EZON letni stawia przed zakladami zywienia
zbiorowego obowigzek rozszerzenia asortymentu
napojow produkcji witasnej. Jest rzecza dowiedziona,
ze w okresie letnim istnieje zwiekszone zapotrzebo-
wanie organizmu ludzkiego na wode. Przygotowy-
wanie napojow produkcji wtasnej przez zaktady zy-
wienia zbiorowego winne przyczyni¢ sie do zaspo-
kojenia potrzeb konsumentéw na tym odcinku.
Napoje przygotowywane przez zaktady zywienia
zbiorowego mozna podzieli¢ na dwie zasadnicze gru-
py: a) napoje gorace, b) napoje zimne (chtodzace).
Do napojow goracych zalicza sie kawe na-
turalng, herbate, kakao, kawe zbozowg z mlekiem
oraz .grzane wino i piwo. Do napojow zim-
ny h cieszacych sie duzym popytem w letnich mie-
sigcach zaliczamy: 1) napoje owocowe: nap6j truska-
wkowy, malinowy, porzeczkowy, napéj z renklod:
2) napoje z dodatkiem alkoholu: mazagran, kruszo-
ny, szprycery, koktaile oraz oranzady specjalne; 3)
napoje oparte na uzywkach: kawa mrozona, kakao
mrozone, herbata chiodzona; 4) fermentowane napoje
z owocoOw; 5) napary z zi6t oraz 6) napoje z mleka.
Produkcja napojéw goracych jest coraz szersza
w zakladach zywienia zbiorowega i to bez wzgledu
na pore roku. Natomiast produkcja napojéw zimnych
jest dotychczas jeszcze niedostateczna. Zadaniem za-
ktadéw zywienia zbiorowego jest spopularyzowanie
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wsérod konsumentéw tego rodzaju napojow produkcji
wlasnej oraz rozszerzenie ich asortymentu przez
wprowadzenie receptur regionalnych.

1. Napoje chtodzace owocowe. Napoje te przygo-
towuje sie w miesigcach: czerwcu, lipcu, sierpniu,
wrzes$niu ze wzgledu na duza podaz takich owocéw,
jak truskawki, maliny, wisnie, porzeczki, renklody
i inne. Napoje ze Swiezych cytryn ii pomaranczy przy-
gotowuje sie w okresie wczesnowiosennym, a w mie-
sigcach letnich przyrzadza sie je z przetwordw.

A oto kilka receptur na napoje owocowe:

Napéj truskawkowy. llos¢na 10 porcji: 1,8kg
woda, 0,25 cukier, 040 truskawki, 0,005 kg kwasek
cytrynowy. Wode gotuje sie z czescig cukru, a naste-
pnie stodzi. Cze$¢ optukanych owocow zasypuje sie
pozostatg iloscia cukru i odstawia na godzine. Kiedy
owoce puszczg sok nalezy je odcedzi¢. Do otrzymane-
go seku wlewa sie ostudzong wode z cukrem oraz
dodaje pozostate owoce (w calosci). Podobnie przy-
rzadzi¢c mozna napdj z malin, porzeczek oraz innych
aromatycznych owocow.

2. Napoje z dodatkiem alkoholu. W odréznieniu
od napojow owocowych, napoje z dodatkiem alkoho-
lu mozna produkowaé w ciggu catego roku. Nie do-
tyczy tc tylko kruszonu, ktérego produkcja oparta
jest na Swiezym surowcu owocowym.

Mazagran. llos¢ na 10 porcji: 1,30 1woda, 0,13 kg



kawa naturalna, 020 kg cukier, 030 1 spirytus,
0,003 kg esencja rumowa oraz 040 kg l6d sztuczny
konsumpcyjny. Zamiast spirytusu i esencji rumowej
mozna doda¢ rum. Ostodzony napar z kawy studzi
sie. Nastepnie do naczyn szklanych, w ktérych ma
by¢ podawany napdj, wklada sie rozdrcbnicny 16d
konsumpcyjny i wlewa ochtodzony stodki napar ka-
wy, spirytus oraz esencje rumowa.

Kruszon z owocami. llos¢ na 10 porcji: 035 1
wino owocowe biate stodkie, 0,35 1woda sodowa, 0,20 1
wodka czysta 40%, 010 kg cukier, 0,30 kg surowe
truskawki lub brzoskwinie, czy morele, 0,002 kg star-
ta skérka z cytryny. Czes¢ owocéw przeznaczonych
na kruszon po wymyciu kroi sie, a nastepnie zasypu-
je cukrem i pozostawia na kilka godzin aby puscity
sok. Do dzbana, w ktorym napdj ma by¢ podany,
wkitada sie rozdrobniony l6d konsumpcyjny, nastep-
nie wlewa wode sodowa, wino i wodke oraz dodaje
startg skorke z cytryny i owoce w catosci. Przed
podaniem napéj nalezy doktadnie wymieszac.

W podobny sposéb mozna przyrzadza¢ kruszon
z pomaranczy lub innych aromatycznych owocow.

Szpry cer. llos¢ na 10 porcji: 1,00 1 wino, 250 1
woda sodowa oraz 0,30 kg 16d konsumpcyjny. Do wody
sodowej dodaje sie wino oraz léd konsumpcyjny.
Przed podaniem nalezy doktadnie wymieszac.

Koktaile sa to napoje powstale przez zmieszanie
napoju alkoholowego, soku owocowego i $mietanki
lub mleka.

Kokiail malinowy. llos¢ na 10 porcji: 050 1
koniak lub zblizona smakiem wédka gatunkowa, 0,50 1
sok malinowy,1,00 1 $mietanka lub mleko. Do mleka
lub $mietanki wlewa sie stale mieszajgc sok i koniak.
Mieszanine silnie sie oziebia.

Oranzada specjalna. llos¢ na 10 porcji: 1,501
woda sodowa, 050 1 sok owocowy, 0,12 1 likier lub
0,25 1 wino gronowe lub 050 1 wino owocowe, 0,01
kg kwasek cytrynowy oraz 0,30 kg l6d konsumpcyjny.
Do wody sodowej wlewa sie sck i likier lub wino,
dodaje rozpuszczony kwasek cytrynowy. Przed po-
daniem dodaje sie rozdrobniony l6d konsumpcyjny.

3 Napoje oparte na uzywkach. Zaliczamy do nich

kawe mrozong, kakao mrozone i herbate chtodzong.
W celu otrzymania mrozonej kawy przyrzadza sie
napar, ktéry nalezy ostodzi¢, nastepnie lekko zamro-
zic w maszynce do lodu. Kawe mrozong mozna po-
dawaé¢ z bita mrozong Smietankg. W ten sam spos6b
przyrzadza sie kakao mrozone.

Roman BERGTOLD

Lody i ich proces

LODY w zaleznosci od sktadu surowcowego dzielg

sie na:

Lody mleczne — sporzadzane z mleka, cukru i jaj
z dodatkiem wanilii lub waniliny, wzglednie cukru
waniliowego. Wymienione surowce poddane réznym
procesom technologicznym dajg tzw. kompozycje (pot-
fabrykat), z ktérej wyrabia sie lody kawowe, grylazo-
we, pistacjowe itp. przez uzupetnienie zasadniczej
kompozycji dodatkiem kawy, grylazu, pistacji, kakao,
migdatéw, orzechéw itd.

Lody $mietankowe produkowane z zasadniczej kom-
pozycji lodow mlecznych z dodatkiem $mietanki o za-

Herbata jako napdj chtodzacy przyrzadzana jest
z ostodzonego naparu herbaty z dodatkiem $mietanki
lub koniaku. Napd¢j ten przed podaniem oziebia sie
silnie.

4. Fermentowane napoje z owocOw. Malo spopu-
laryzowanymi dotychczas napojami w zakladach zy-
wienia zbiorowego sg fermentowane napoje z owo-
cOw. Sporzadza sie je z moszczu owocowego, cukru
oraz drozdzy. Sa one orzezwiajgcym i stosunkowo
tanim napojem. Do przyrzadzania tego rozdaju napo-
jow mozna w pewnym procencie uzy¢ obierzyny oraz
wyttoki z owocéw.

Fermentowany nap6j z porzeczek. llo$¢ na 10 por-
cji: 1,80 kg moszcz z porzeczek, 0,30 kg cukier, 0,005
kg drozdze. Moszcz otrzymuje sie przez potgczenie 2
czesci przegotowanej oziebionej wody z 1 czesScig so-
ku porzeczkowego. Do moszczu z porzeczek dodaje
sie cukier, drozdze i pozostawia do fermentacji ok.
12 do 24 godzin, a nastepnie nap¢j zlewa sie do bu-
telek, doktadnie korkuje. Kwas przechowuje sie w
zimnym pomieszczeniu nie dtuzej niz 3 dni.

5 Napary z zi6t oraz napoje z mleka. Do napo-
jéw z zi6t zalicza sie: napdj z kwiatu lipowego, napoj
rumiankowy, napéj z bratkéw polnych itp. Napoje te
mozna sporzadza¢ z dodatkiem sokéw owocowych lub
miodu Ula podniesienia ich smaku. Sporzadzanie tych
napojow winno by¢é szczegdlnie spopularyzowane
w zaktadach dietetycznych.

Napdj z kwiatu lipowego. Ugotowaé kwiat
lipowy zalewajgc go wrzaca wodg, doprawi¢ miodem
i cukrem silnie oziebi¢. Podobnie przyrzadza sie i pozo-
stale napary z zi6t.

6. Bary mleczne powinny przystgpi¢ do produkcji
sezonowych napojéw mlecznych, jak np. napdj zmle-
ka z sokiem malinowym, truskawkowym, nap6j
z mleka z surowymi jagodami lub z winem owoco-
wym.

Produkcja napojow winna by¢ szeroko rozpowsze-
chniona we wszystkich zakladach zywienia zbiorowe-
go ze wzgledu na duzg atrakcyjnosé, jak réwniez
dlatego, iz sporzadzanie ich jest stosunkowo mato pra-
cochtonne i nie wymaga skomplikowanych urzadzen
do ich produkcji. Réwnoczesnie wprowadzajac do
sprzedazy w zakladach zywienia zbiorowego szeroki
asortyment napojow chtodzacych zaspokoimy potrzeby
konsumentéw oraz zwiekszymy udziatl produkcji wia-
snej w obrotach.

technologiczny

wartosci tluszczu do 35% oraz otrzymywane z nich lo-
dy kawowe, kakaowe, orzechowe itd.

Lody mleczno-owocowe produkowane z podstawo-
wej kompozycji mlecznej z dodatkiem sokéw, dzeméw
konfitur, owocéw $wiezych, esencji aromatycznych.
Sa to lody mleczno-cytrynowe, pomaranczowe, wis-
niowe, malinowe, truskawkowe, porzeczkowe itp.

W lodach mleczno-owocowych rozréznia sie 3 za-
sadnicze grupy:

1) lcdy mleczne z dodatkiem przetworéw owoco-
wych (dzemy, konfitury, soki);
2) lody mleczne z dodatkiem owocow S$wiezych, kto-
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re dodaje sie do kompozycji w postaci miazgi owoco-
wej;

3) lody mleczno owocowe aromatyzowane, produko-
wane z dodatkiem esencji i barwnikow spozywczych
podkreslajgcych wiasciwy rodzaj lodow, np. esencja
'ub olejek cytrynowy i barwnik zétty — lody cytry-
nowe; esencja malinowa i karmin — lody malinowe
itp. Lody mleczno-cwocowe charakteryzujg sie sma-
kiem kwaskowym. Prawie do wszystkich rodzajow
tych lodéw dodaje sie kwasu cytrynowego.

Lody $mietankowo-owocowe posiadajg wszystkie
cechy lodéw mleczne-owocowych z tym jednak, ze
koniecznym dodatkiem jest $mietanka o duzej zawar-
tosci tluszczu (do 35%).

Lody owocowe produkowane sg na roztworze cukru
i wody, tzw. syropie z dodatkiem dzeméw, sekdw,
konfitur, owocow Swiezych oraz esencji spozywczych
i barwnikow.

Lody ,briille* — zasadnicza ich kompozycja skftada
sie z jaj, cukru i mleka oraz z dodatku spirytusu i ru-
mu. Przy produkcji tych lodéw zachodzi inny pro-
ces technologiczny niz przy produkcji lodéw mlecz-
nych i Smietankowych.

Lody owocowo-orzechowe otrzymuje sie przez do-
danie do podstawowej kompozycji réznych owccow
krojonych (konfitur) oraz orzechdw.

Wszystkie wymienione rodzaje lodéw sprzedawane
sg na porcje.

OPIS PROCESOW TECHNOLOGICZNYCH

Procesy technologiczne stosowane przy produkcji
poszczegoélnych rodzajow lodéw — z malymi wyjatka-
mi — niewiele r6znig sie od siebie. Produkcja lodéw
dzieli sie na kilka faz: dobér i przygotowanie surow-
coOw, sporzadzanie kompozycji, dojrzewanie, zamraza-
nie i spulchnianie kompozycji, hartowanie ledéw.

W pierwszym rzedzie nalezy zwréci¢ baczng uwage
na wiasciwe ustalenie receptury i dobdr odpowiednich
SUrowcow.

Poprawnie opracowana receptura powinna okreslac¢
llo$¢ cukru na ok. 22—26% i masy jajowe] (waga jaj
netto — bez skorup) od 20—30% w stesunku do ilosci
zuzywanego mleka. llos¢ cukru i masy jajowej pozo-
stajg w pewnej wzajemnej zaleznosci. Mianowicie
uzywajgc do produkcji mniejszej llosci masy jajowej
winnismy zwiekszy¢ ilo$¢ cukru i odwrotnie. llo$¢ masy
jajowej receptura pcwinna okresli¢ w ilosci zottek
i calych jaj. llos¢ uzywanych zéttek zalezy w zasadzie
od mozliwosci wykorzystania w zakladzie wytwor-
czym bialek do produkcji innego wyrobu. Niemniej
jednak nalezy dazy¢ do tego, by ilos¢ zoélttek stanowi-
ta ok. 55% ogolnej wagi uzywanej do lodéw masy
jajGwe;j.

Posiadajac juz ustalona recepture mozna przystgpic¢
do wiasciwej produkcji. Pierwsza czynnoscig jest do-
boér i przygotowanie surowcéw. Mleko uzywane do
produkcji powinno by¢ bezwzglednie $wieze i nieza-
kwaszone; cukier nie zbrylony; jaja $wieze, w ktérych
latwo jest oddzieli¢ zottka od biatek. Swiezo$é i przy-
datnos¢ jaj nalezy sprawdzi¢ powonieniem wybijajgc
je pojedynczo do oddzielnego naczynia.

Waniline nalezy zmiesza¢ z cukrem-maczkg w sto-
sunku 10 g waniliny na 90 g cukru. Wanilineg prze-
znaczong do produkcji przygotowuje sie w ten sposodb,
ze kazda laske rozcina sie na dwie czesci i wyskrobu-
je migzsz.
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Czynnikiem majgcym duzy wplyw na jakos$¢ pro-
dukowanych lodow jest sposéb sporzadzenia kompo-
zycji. Dlatego wiasciwy proces technologiczny (druga
z kolei czynno$€) powinien by¢ Scisle przestrzegany.

Najwilasciwszym sposobem sporzadzenia kompozycji
ktory zmniejsza mozliwos¢ przypalenia wzglednie
»Zwazenia“ sie mieszanki i skraca czas produkcji, jest
doprowadzenie mleka do stanu wrzenia w oddzielnym
naczyniu i ucieranie do mementu otrzymania jednoli-
tej masy przygotowanych uprzednio zéttek, jaj catych
i cukru. Do masy tej wlewa sie gorgce mleko (zaraz
po ugotowaniu). Pamieta¢ nalezy o koniecznosci sta-
tego mieszania, ktére zapobiega Scinaniu sie biatka.
Otrzymang kompozycje podgrzewa sie mieszajac jg dc
chwili, gdy stanie sie odpowiednio gesta. Stopien za-
geszczenia zawiesiny decyduje o jakosci lodéw. Przy
mocniejszej probie lody sg smaczniejsze, natomiast
przy probie stabszej kompozycja jest wodnista,
a otrzymane ledy mniej gtadkie. Takg kompozycje ce-
chujg po zamrozeniu bardzo drobne krysztafki.

Przekroczenie temp. 70'C przy podgrzewaniu kom-
pozycji powoduje $cinanie sie biatka, wobec czego ko-
nieczne jest natychmiastowe przecedzenie kompozy-
cji przez geste sitc do innego chtodnego naczynia. Po
ugotowaniu winno sie kompozycje ochtodzi¢ do temp.
5 do 10°C i doda¢ przewidziane recepturg dodatki, tj.
waniline lub cukier waniliowy itp. Wanilie w laskach
dodajemy do gotujgcego sie mleka.

Sporzadzong w powyzszy sposéb kompozycje pod-
daje sie dojrzewaniu, ktore polega na przechowywa-
niu ostudzonej kompozycji w temp. ok. 4°C w ciggu
ok. 4 godzin. Po uplywie tego czasu mieszanka jest
zamrazana. Zamrazanie i spulchnianie kompozycji od-
bywa sie mechanicznie w przystosowanych do tego
celu maszynach.

Temperatura zamrazania kompozycji wynosi ok.
17°C. Przy spulchnianiu i ,skrecaniu* lodéw mlecz-
nych w maszynie przyrost objeto$ciowy powinien wy-
nosi¢ ok. 70%, przy lodach owocowych ok. 40%.

Zamrozone i spulchnione lody w zasadzie nadaja sie
do spozycia. Nie majg jednak jeszcze odpowiedniej
trwatosci, ktéra uzyskujg dopiero przez przechowanie
ich (tzw. hartowanie) w temp. od 8 do 10°C, w czasie
30—90 min. zaleznie od rodzaju lodow, gestosci kom-
pozycji i temperatury powietrza. Tak samo wyrabia
sie inne lody z tym, Ze wystepujg tu dodatkowe czyn-
nosci zwigzane z przygotowaniem nie wymienionych
przy produkcji lodow mlecznych surowcéw, jak kawa,
kakao, orzechy, grylaz itp.

Kawa powinna by¢ miatko zmielona bez wyczuwal-
nych czgstek ziarna i zaparzona. Napar dodaje sie po
przestudzeniu kompozyciji.

Kakao nalezy przesia¢, po czym rozrobi¢ z dodawa-
ng w niewielkich ilosciach kompozycja. Po wymiesza-
niu dodaje sie kakao do przestudzonej kompozyciji.

Orzechy do produkcji lodéw nalezy obra¢ i lekko
zrumieni¢, a nastepnie pokruszy¢ i doda¢ do kompo-
zycji przy koncu zamrazania. Orzechy do produkcji
lodéw grylazowych nalezy po obraniu i zrumienieniu
skreci¢ miatko w walcach. Przygotowang w ten spo-
s6b mase rozrabia sie kompozycja podobnie jak kakao.

Lody Smietankowe tym tylko réznig sie od lodow
poprzednio omowionych, ze do kompozycji mlecznej
dodaje sie w trakcie jej zamrazania $mietanke. Do
produkcji lodéw ,ybriille* uzywa sie cukier rozpuszczo-
ny ,na sucho” bez wody. Cukier rozpuszcza¢ nalezy
na wolnym cgniu przy stalym mieszaniu do chwili



otrzymania jednolitej cieczy ziocistego koloru. Tak
przygotowany cukier rozprowadza sie niewielka ilo$'
cig gorgcego mleka. Po wymieszaniu z masg jajowg
oraz z resztg mleka podgrzewa sie dc pozadanej ge-
stosci. Po ostudzeniu dodaje sie pozostate dodatki, tj.
wanilie (wanilie przed podgrzewaniem) spirytus, rum,
wzglednie arak.

Lody mleczno- lub $mietankoworowocowe produ-
kuje sie na pcdstawie zasadniczej mieszanki przez
wprowadzenie do niej w czasie zamrazania lub bezpo-
Srednio po zamrozeniu owocéw w postaci masy, so-
kow, dzemoéw itp. Mozna dodawaé¢ réwniez Swieze
owoce cate lub pokrajane na kawaiki juz po zamroze-
niu kompozycji, aby unikna¢ miazdzgcego dziatania
mieszadta na owoce.

Soki, dzemy, powidta przed dodaniem do mieszanki
nalezy doprowadzi¢ do odpowiedniej gestosci przez
rozrzedzenie przegotowang woda.

Lody aromatyzowane otrzymuje sie przy uzyciu
esencji aromatycznych, ktére dodaje sie do ostudzonej
mieszanki bezposrednio przed jej zamrozeniem.

Mieszanke podstawowag do lodéw sporzgdzanych na
syropie tworzy cukier zagotowany w wodzie). Po ochto-
dzeniu wprowadza sie do mieszanki przecier owocowy,
kwasek cytrynowy itp. oraz barwniki. Sposéb zamra-
zania mieszanki owocowej jest wiasciwie taki sam jak
mieszanki lodéw mlecznych czy $mietankowych. Réz-
nica polega na stosowaniu nizszych temperatur ze
wzgledu na wyzszg zawarto$¢ cukru.

MGKZYSTAMIY & DOSWMUCZCIW JTSfiK

Zagadnienie kadr

PONAD 750000 pracownikéw zatrudnionych w za-

kladach przemystu gastronomicznego: w resta-
uracjach, kawiarniach, barach, stotdowkach i bufetach
ZSRR stale troszczy sie o to, aby zaspokoi¢ ciggle
wzrastajgce potrzeby mas pracujacych, aby sporza-
dza¢ coraz smaczniejsze positki i napoje, aby lepiej
obstugiwa¢ konsumenta.

Wypelnianie tych zadan wymaga odpowiednich
kadr Swiadomych swojej wielkiej odpowiedzial-
nosci — kadr, ktére podejmujgc zlecenia i wskazania
Partii i Rzadu w tej dziedzinie, sag w stanie je wy-
petni¢. Obok tego wysokiego poziomu Swiadomosci
praca w dziedzinie zywienia zbiorowego w powaznej
mierze wymaga fachowych umiejetnosci i niejedno-
krotnie wysokiego stopnia specjalizacji. Wysoki po-
ziom uswiadomienia przejawia sie w szerokim wach-
larzu socjalistycznego wspotzawodnictwa' pracy, w
dziesigtkach tysiecjt zobowigzan i usprawnien podej-
mowanych przez nowatoréw zywienia zbiorowego.

Zarobwno wysoki poziom uswiadomienia, jak i kwa-
lifikacji jest wynikiem systematycznego szkolenia
i rozwoju kadr zywienia zbiorowego w Zwigzku Ra-
dzieckim. Szkoli sie nie tylko kadry stare, ale przede
wszystkim szkoli sie i rozwija kadry nowe. Szkolenie
kadr dla zywienia zbiorowego odbywa sie wedlug
programu szkolenia zatwierdzonego przez Minister-
stwo Handlu Wewnetrznego ZSRR. Zaleznie od kwa-
lifikacji i wyszkolenia mozna podzieli¢ kadry na.

1) wysoko kwalifikowanych specjalistbw z wyzszym
wyksztatceniem,

2) specjalistow z ukonczong szkota zawodowg lub
Srednia,

3) kadry wyszkolone na szerokiej bazie szkolenia
masowego.

Dla szkolenia kadr dla zywienia zbiorowego w
ZSRR zostata utworzona szeroka sie¢ szkoly o ejmu
jaca: 5 wyzszych szkdt, wzglednie instytutow maja-
cych charakter wyzszych szkét, 1 instytut do studiow
zaocznych z siedzibg w Moskwie i iiliami w 17 mias-

tach Zwigzku Radzieckiego, 52 technika i szkoly za-
wodowe oraz 131 szkét dla kucharzy i tylez dla perso-

nelu pomocniczego.

Zadaniem szkot wyzszych jest przygotowanie kadr
kierowniczych np. dyrektoréw ,trestow* zywienia
zbiorowego, czy tez centralnych przedsiebiorstw, in-
zynieréw, ktorzy czuwaé beda nad urzadzeniami tech-
nicznymi przedsiebiorstw, kierownikéw handlowych
oraz kierownikéw planowania. Czas trwania studiow
w tych szkolach wynosi 3-5 lat. Do szkolenia kadr
kierowniczych i zapewnienia im wysokich kwalifi-
kacji przywigzuje sie w Zwigzku Radzieckim szcze-
golne znaczenie. | tak wszyscy pracownicy zywienia
zbiorowego, ktdrzy przez ukonczenie szkoly wyzszej
osiagneli najwyzsze kwalifikacje otrzymujg 15% do-
datek do swego uposazenia zasadniczego.

Technika i szkoly zawodowe ksztatcg technologow
zywienia, planistéw i ksiegowych oraz technikéw
montazowych i instalatorow dla chtodni oraz innych
urzadzen technicznych przedsiebiorstw gastronomicz-
nych.

Czas trwania studiéw dla ksiegowych, towaroznaw-
cOw i planistow wynosi 3 lata, za$ dla technologow,
mechanikéw i technikéw 4 lata.

Szczegdlng wage przywiazuje sie w szkotach wyz-
szych i technikach do praktyki studentéw. Praktyka
trwa 4-6 miesiecy i odbywa sie w ciggu ostatnich
2 lat studibw w najlepiej prowadzonych przedsie-
biorstwach Zzywienia zbiorowego. Celem jej jest po-
glebienie wiadomosci teoretycznych zdobytych w cza-
sie studidbw, maksymalne przyswojenie wiadomosci
praktycznych i zapoznanie sie z najnowszymi meto-
dami pracy.

Zasadnicze znaczenie dla szkolenia, obok wyktadow
teoretycznych, maja zajecia w pracowniach nauko-
wych tzw. gabinetach. Leningradzkie technikum zy-
wienia zbiorowego posiada odpowiednie pracownie-
gabinety naukowe dla wszystkich galezi nauki i dys-
cyplin  zawodowych. Obok gabinetéw dla wy-
ksztalcenia ogolnego w zakresie literatury, fizyki,
chemii, elektrotechniki itp., znajdujg sie gabinety
dla towaroznawstwa $rodkow zywnosci, dla urza-
dzen chiodniczych, dla urzadzen duzych kuchni itp.,
ulatwiajace specjalizacje wychowankow.

Nauka w gabinetach odbywa sie w oparciu 0 naj-
nowoczesniejszy sprzet i najnowsze maszyny pro-
dukcji radzieckiej. Na ¢wiczeniach praktycznych
student zaznajamia sie nie tylko z budowag maszyn
i urzadzen, ale i z ich obstuga. Przy czym uczniowie
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sami dokonujg drobnych napraw uszkodzen powsta-
tych w trakcie nauki obstugiwania maszyny. Kierow-
nikami gabinetéw sg z reguly inzynierowie, albo
wysoko kwalifikowani praktycy. Tak np. kierownikiem
kuchni szkoleniowej w leningradzkim technikum zy-
wienia zbiorowego jest doswiadczony mistrz kucharski
majacy okoto 50-letnig praktyke zawodowa.

Na zajecia praktyczne w technikum przewiduje sie
odpowiednig ilos¢ godzin nauczania. | tak kucharze w
4-letnim studium technologicznym majg przeznaczone
700 godzin na praktyczng nauke przyrzadzania potraw.
Kuchnia szkoleniowa, ktéra réwnoczesnie obstuguje
internat technikum jest wyposazona w najnowoczes-
niejszy sprzet i urzadzenia techniczne.

W swej zmudnej i odpowiedzialnej pracy, majacej
na celu przygotowanie kadr dla zywienia zbiorowego
pedagodzy sa wspierani przez organizacje spoteczne.
Wazng role spetnia tu Komsomot. Wiecej niz 90% stu-
dentéw w leningradzkim technikum zywienia zbioro-
wego nalezy do Komsomotu. Komsomot wspiera dy-
rektora i rade pedagogiczng w ich pracy wychowaw-
czej. Obok kontroli i pomocy w nauce, organizacja ta
pozostaje w Scistym kontakcie z domem rodzicielskim
studenta. Przy pomocy rodzicéw, gdy zajdzie potrzeba,
braki i zaleglosci w pracy studenta moga by¢ szybko
uzupetnione.

Szczegblng uwage zwraca sie na kwalifikacje na-
uczycieli. Przez udziat w kursach szkoleniowych dla
nauczycieli, przez aspirantury, systematycznie podnosi
sie ich kwalifikacje.

Najistotniejszym momentem decydujgcym o podno-
szeniu sie poziomu nauczania jest potaczenie w pro-
gramie szkolenia teorii z praktykg. Dlatego wymaga
sie, aby nauczyciele szkét zawodowych i technikum
byli w statym kontakcie z praktykami zatrudnionymi
w przedsiebiorstwach zywienia zbiorowego i aby stale
zaznajamiali sie z najnowszymi zdobyczarpi w ich
pracy. Osiggniecia te nauczyciele winni wprowadzac
do programu nauczania.

Prztffiotninamif

0 zarzadzeniach i nrzenisach

Zakup sprzetu platerowanego gastro- ktérych opilat i
nomicznego. Minister Handlu Wefwnetrz- w  ramach
nego w zarzadzeniu z 24.X11.1954 r. usta- Sprzedazy

lit ceny i procedure nabywania przede

stawek
gospodarki
cennikéw

woédzkie bazy sprzedazy Centrali Wy-

Planowe szkolenie mitodej kadry na szeroka skale
ujete jest w programie Ministerstwa Handlu Wewne-
trznego w Zwigzku Radzieckim. W szkoleniu uczniéw
kucharskich i kelnerskich, trwajagcym dwa lata prze-
strzega sie zasady wigzania teorii i praktyki. Nauka w
szkotach kucharskich jest Scisle powigzana ze szkole-
niem praktycznym w kuchni. Nalezy podkresli¢, ze
szkoli¢ u siebie uczniéw moga tylko najlepsze zaktady
zywienia zbiorowego.

Dyrektorzy przedsiebiorstw/ zywienia zbiorowego,
mistrzowie kucharscy czy przodujgcy pracownicy
przedsiebiorstwa sg odpowiedzialni za to, aby uczniom
stale przekazywano doswiadczenia najlepszych pra-
cownikéw zywienia zbiorowego w ZSRR. W tej sytu-
acji nie zachodzi potrzeba mianowania urzedowego
kierownika do spraw szkolenia uczniéw.

Zaszczytne zadanie szkolenia uczniéw jest trak-
towane jako szczegolny obowigzek wobec socjalis-
tycznego spoteczenstwa. Uczniowi przekazuje sie nie
tylko najlepsze wiadomosci fachowe, ale réwnoczes-
nie budzi sie w nim mito$¢ do swego zawodu oraz
socjalistyczng Swiadomos$¢ przysziego kucharza czy
kelnera, ze jego praca stanowi wktad do statlego po-
lepszania bytu mas pracujgcych. To zadanie wy-
chowawcze wymaga od uczacych nie tylko wysokich
kwalifikacji fachowych, ale takze powaznego wyro-
bienia politycznego. Z tytutu odpowiedzialnosci jaka
cigzy na uczacych za wyniki szkolenia, otrzymujg
oni dodatki pieniezne, ktérych wysokos¢ zalezy od
ilosci szkolonych ucznidw.

W rezultacie planowego szkolenia kadr zywienia
zbiorowego w Zwigzku Radzieckim, pracownikéw
charakteryzuje troska o konsumenta, ukochanie
swego zawodu, socjalistyczna postawa wobec pra-
cy, znajdujgca odbicie w szerokim rozwoju socja-
listycznego wspotzawodnictwa pracy.

(mK)

mierzy¢é przy pomocy menzurek. Men-
zurki moga by¢ zastgpione przez wy-
miarowe cylindry. Cylindry o wymiarze
50, 100, 500 m| mozna otrzymaé¢ w Za-
rzadzie Zbytu Szklg 1 Porcelany w to-
dzi, Préchnika 5 Cena jednostkowa cy-

o lindra wynosi 50 ml — 6,40 zl, 100 m| —
swiadezonych 945 74 | 500 mI — 1580 zt.

uspotecznione;. Obowiazek ujawniania cen. Komisje

dokonuja  woje-  py sreprowadzajace kontrole cen w

zaktadach zywienia zbiorowego stwier-

miotéw uzywanych na cele zaopatrzenio-
we przez jednostki panstwowe podlegte
MHW od oséb nie bedacych jednostka-
ini panstwowymi oraz w sklepach ko-
misowych. Zakupy nalezy dokonywac
tylko w wypadkach gospodarczo uzasad-
nionych. Zakupem nalezy przede wszyst-
kim objaé sprzet platerowany ga-
stronomiczny nadajacy sie do uzytku
bez oddawania do renowacji. Ustalenie
ceny nabycia przedmiotéw odbywa sig
komisyjnie.

Cenniki artykutow zaopatrzeniowych
i inwestycyjnych. Centralny Zarzad Za-
opatrzenia Handlu wydat nowe cenniki
na artykuly zaopatrzeniowe i inwesty-
cyjne. Cenniki obowigzujg od 1.1.1955 r.
Cenniki zawierajag wykaz cen artykutow
wytwarzanych przez przedsiebiorstwa
panstwowe, spotdzielcze i nieuspotecz-
nione i uwzgledniajg zaszte zmiany nie-
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dawniczej Drukow.

Zamawianie parafiny i realizowanie
przydziatbw. Celem otrzymania przy-
dzielonej ilosci parafiny przedsiebior-
stwa gastronomiczne zgodnie z pismem
Centralnego Zarzgdu Zaopatrzenia Han-
dlu z 1i>X.1954 r. muszg przesyta¢ roz-
dzielniki do Centrali Produktéw Nafto-
wych w Warszawie, Rakowiecka 39 w
takim terminie, azeby mozliwe byto
stwierdzenie zgodnoéci otrzymanych za-
moéwien z przydzialem. Zamoéwienia mu-
szag by¢é pisane w 3 egzemplarzach
w terminie do (o dni przed okresem,
w ktéorym ma nastgpi¢ dostawa lub od-
biér produktéow. \

Zaopatrywanie sie¢ w cylindry do mie-
rzenia alkoholu. Wszystkie zaktady pro-
wadzace sprzedaz alkoholu winny posia-
da¢ kieliszki wymiarowe. W wypadku
braku takich kieliszkéw nalezy alko,h,oil

dzity w wielu wypadkach nieumieszcza-
nie cen w bufetach na niektére towary

i przekaski. W zwigzku z tym przypo-
mina sie o obowigzku umieszczania cen
Jnia sprzedawanych towarach w mys$l za-
rzagdzenia Min. Handlu Wewn. Nr 94
z 10.1V.1954 r.

Zwigkszenie produkcji potraw z dor-
sza. Wedtug zarzadzenia Min. Handlu
Wewn. Departament Artykutéw Spo-
zywczych z 12iju tor. zakltady zywienia
zbiorowego sa obowigzane do S$cistego
przestrzegania zarzadzenia N;r 228 MHW
z 27.TV.1953 r. w sprawie obowigzku
wprowadzenia do jadlospisow potraw z
dorsza. W zakladach otwartych w dni
bezmigsne, |.j, w poniedziatki potrawy
1 przekaski z dorsza powinny stanowi¢
80% ogdlnej ilosci potraw rybnych. W
zaktadach Il kat, na 3 po,trawy rybne,
2 powinny by¢ z dorsza.



Uruchomienie miejsc sezonowych na
okres letni. ZSS przypomina o koniecz-
nosci wykorzystania wszystkich mozli-
wosci w zakresie zaktadania ogrodkow,
werand przyzaktadowych itp- celem lep-
szego zaspokojenia potrzeb konsumen-

ta w nadchodzgcym sezonie letnim. Je-
zeli zaktady nie posiadaja mozliwosci
zwiekszenia miejsc sezonowych przez

wykorzystanie werand i ogrédkow przy.
zaktadowych, nalezy ewentualnie zor-
ganizowa¢ miejsca sezonowe przed za-
ktadem, wykorzystujgc wolng przestrzen
przy chodniku ulicznym. W tym celu
po uzgodnieniu z terenowa jradg naro-
dowag nalezy przygotowaé¢ odpowiednig
llo§¢ stolikéw i krzeset. Przestrzen pod
miejsca sezonowe nalezy ogrodzi¢ ptot-
kiem z siatki drewnianej pomalowanej
na jasnozielony kolor. Wok6t miejsca
nalezy zasia¢ kwiaty, wzglednie wyko-
rzysta¢ do tego skrzynki drewniane.
Przy stolikach nalezy ustawi¢ parasole,
wzglednie umocowaé¢ markizy ochrania-
jace przed storicem lub deszczem.

Ogrédki przyzaktadowe winny by¢
urzgrzone przede wszystkim przy ka-
wiarniach i cukierniach. Powinno po-

Na potce

KSEGARSKIE]

dawac¢ sie w nich napoje chtodzace, lo-
dy, kawe itd.

Zaktady zywienia zbiorowego winny
sie takze przygotowaé¢ do obstugiwania
plaz, parkéw, stadionéw i innych miejsc
zebran masowych (wczaséw niedziel-
nych).

Przeznaczenie odpadkéw nie wykorzy-
stanych dla celéw wtasnego tuczu. W
zwigzku z wuchwalg Prezydium Rzadu
Nr 729/54 z 26.X.1954 r. w sprawie roz-
szerzenia zbiérki odpadkéw pokonsump-
cyjnych ZSS przypomina oké6lnik Nr 4
z 9.ULL1953 r. naktadajacy na spéidziel-
nie obowigzek skrzetnej zbiérki odpad-
kéw pokonsumpcyjnych. Odpadki te
przeznaczone powinny by¢é w pierw-
szym rzedizie na potrzeby wlasnego tu-
czu dla wygospodarowania dodatkowe]j
puli migsa i tluszczu. O ile spéidzielnia
ma nadmiar odpadkéw pokomsumpcyj-
nych, ktérych nie moze zuzy¢ dla wta-
snego 'tuczu, obowigzana jest w jporozu-
mieniu z Wydziatem Handlu Prezydium
Rady Narodowej, odprzeda¢ je w pierw-
szej kolejnosci Oddziatlowi CZ Tuczu
Przernystowego.

Nowa ksigzka z ekonomiki
zywienia zbiorowego

ITERATURA ekonomiczna z zakre-

su zywienia zbiorowego — .mimo
ukazywania si¢ coraz to nowych ksigzek
— jest jeszcze dotychczas uboga. Uka-
zanie sig wiec kazdej nowej pozycji z te-
go zakresu nalezy powita¢ uznaniem.

Ksigzka St. Stali pt. ,Analiza
dziatalnos$ci gospodarcze]j
zywienia zbiorowego"?* nie-
watpliwie zapetni luke, jaka byt brak
na rynku ksiggarskim polskiego opraco-
wania tego tematu. Dotychczas bowiem
mozna byto czerpa¢ wiadomos$ci z zakre-
su analizy gospodarczej z literatury ob-
cej, gtéwnie radzieckiej, z tym, ze za-
sadnicza ksigzka Anisowa pt. ,Analiza
dziatalnoéci gospodarczej przedsigbiorstw
zywienia zbiorowego“ nie jest przettu-
maczona na jezyk polski, a podreczni-
ki takie jak Bakanowa i Tatara, czy
tez Smirmowa pos$wiecone sg zagadnie-
niom analizy gospodarczej przedsie-
biorstw handlowych bez uwzglednienia
w wigkszym stopniu specyfiki zywienia
zbiorowego.

Wiadomo, ze wtasciwie
analiza dziatalnosci gospodarczej jest
dzwignia w jkierowaniu przedsiebior-
stwem socjalistycznym.

prowadzona

Autor pokusit sig o to, aby da¢ do
rg k. aktywu gospodarczego . zywienia
zbiorowego podrecznik, przy pomocy

ktérego mozna by w konkretnej pracy
przedsiebiorstwa Iub zaktadu przepro-
wadza¢ analize gospodarczg i w ten spo_
s6b te jednostki gospodarcze podnosi¢
na wyzszy poziom organizacyjny. Autor
zagadnienia naukowe analizy dziatalno-
$ci gospodarczej pojetej jako docieka-
nie naukowe powigzat i popart zywym
przyktadem z praktyki przedsigbior-
stwa zywienia zbiorowego.

Poparcie wyktadu przez .postugiwanie
sie oryginalng dokumentacjg i prawdzi-
wymi przypadkami zachodzacymi w co-

dziennej praktyce przedsigbiorstwa, zbli-
zaja ksigzke do czytelnika, czynig ja
bardziej dla niego jzrozumiatg. Jest to
bardzo wazne, gdyz temat analizy go-
spodarczej jest trudny. Wymaga on od
czytelnika pewnej znajomos$ci literatury
ekonomicznej i jej terminologii, dlatego
duzg dodatkowa zaletg ksigzki Stali jest
to, ze pisana jest z punktu widzenia po-
trzeb praktyka, jezykiem zwieztym i
jasnym.

Uktad ksigzki jest nastepujgcy: X
Tre$¢ i znaczenie analizy dziatalnos$ci
gospodarczej, Il. Organizacja i metody
analizy, IIl. Srodki techniczne analizy’,
IV. Analiza wykonania planu produkcji
i obrotu, V. Analiza wydajno$ci, zatrud-
nienia 1 ptac, VI. Analiza kosztéw pro-
dukcji i obrotu, VII.' Analiza stanu fi-
nansowego i rentownosci.

Pierwsze 3 rozdzialy majg charakter
wprowadzajacy do zasadniczej tresci
ksigzki. Rozdzialy jte, .a zwtaszcza roz-
dziat Il i Il moga czytelnikowi majgce-
mu stabsze przygotowanie ze statystyki
sprawi¢ pewne trudnos$ci w przyswoje-
niu sobie zawartych tam metod. Wydaje
sdg réwniez, ze autor omawiajgc np. w
rozdziale U zagadnienie wyboru mate-
riatbw do przeprowadzania analizy po-
zostawit czytelnikowi za duzg dowolno$¢
w doborze materiatéw do analizy, bez
wyraznego sprecyzowania, jakimi mate-
riatami nalezy sige przede wszystkim po-
stugiwaé¢ przy analizowaniu okreélonych
elementéw dziatalnosci gospodarczej.
Rozdziat |1l zawiera bogaty materiat teo-
retyczny zwigzany zaréwno ze statysty-
ka, jak i obliczeniami matematycznymi.
Dohrze sig¢ stato, ze ten najtrudniejszy,
a niezbednie konieczny do przyswojenia
sobie dalszych czesci ksigzki rozdziat
autor popart prostymi przyktadami tak,
ze nawet takie zagadnienia jak w zasa-
dzie trudne rachunkowe reguly obliczen

analitycznych w oparciu o przyktady sa
tatwe do zrozumienia.

Na jrozdziat 1V  poswigecony analizie
planu produkcji i obrotu autor potozyt
specjalny nacisk, przeznaczajagc mu sto-
sunkowo najwiecej miejsca w ksigzce
(50 stron). W rozdziale tym autor zaj-
muje sig m. in. tak waznym zagadnie-
niem, jak analiza cen, a w tym obli-
czeniem i analizg .przecietnej ceny da-
nia; analizg zaopatrzenia w surowce
i towary; analiza zdolno$ci obrotowej
itp. Przy omawianiu tych zagadnien
autor wyraznie wskazuje kiedy mozna
uwaza¢ niewykonanie lub przekroczenie
wskaznika planowanego za objaw dodat-
ni, a kiedy za ujemny. Ma to specjalne
znaczenie, zwtlaszcza przy czesto mylnej
intepretaieji przekraczania $redniej ce-
ny dania.

W rozdziale V autor zaznajamia czy-
telnika z metodami obliczania wydaj-
nosci pracy, ze wskaznikami wydajno-
$ci, z analizg ptac i zatrudnienia. Infor-
macje zawarte w tym rozdziale powin-
ny sta¢ sig wytycznymi w codziennej
praktyce prac analitycznych w przedsie-
biorstwach zywienia zbiorowego, gdyz
przez wtasciwg, doskonalszg organizacje
pracy 1 mechanizacje procesu produk-
cyjnego mozna osiggnag¢ powazng obniz-
ke kosztéw wtasnych. Zagadnienie ana-
lizy kosztéw produkcji i obrotu zostato
wyodrebnione w nastepny rozdziat, w
ktorym szczegétowo omoéwiono wszyst-
kie elementy wplywajgce nay.-kszitalto-
wanie sie kosztow w zywieniu zbioro-
wym, W rozdziale tym autor .kladzie
nacisk na to, aby obnizka jkosztéw w
zadnym przypadku nie odbywata sie
kosztem obnizenia jakoS$ci iprodukcji
i poziomu obstugi konsumenta.

Rozdziat ostatni — VH, posSwigecony
jest zagadnieniom analizy stanu finan-
sowego i jrentownos$ci przedsiebiorstwa.
W rozdziale tym jautor wykazatl m. in.
poprzez analize struktury aktywow i pa-
sywéw, analize szybkosci obiegu $rod-
kéw obrotowych, rentownos$ci, wykona-
nia planu, akumulacji itp., ze prowa-
dzona systematycznie 1 prawidlowo ana-
liza stanu finansowego przedsigbiorstwa
zapewnia planowga realizacje zadan go-
spodarczych, likwiduje wszelkie niepra-
widtowos$ci 1 marnotrawstwo oraz chro-
ni mienie spoteczne.

Mozna stwierdzi¢ z pewno$cig, ze gdy
materiaty zawarte w ksigzce Stali zo-
stang przyswojone przez kierownikéw,
planistéw i ksiggowych przedsigbiorstw
zakltadéw gastronomicznych, to na pew-
no beda mogli oni podnies¢ prowadzone
przez siebie jednostki organizacyjne na
wyzszy poziom.

Tym razem Polskie Wydawnictwa Go-
spodarcze wydaty, dobra ksigzke, kto-
rej brak odczuwali pracownicy zywie-
nia zbiorowego. Wptynie to niewatpli-
wie na szybkie zniknigcie naktadu z
potek ksiegarskich zwtaszcza, ze ksigz-
ka moze by¢ traktowana jako podrecz-
nik analizy gospodarczej dla pracowni-

kéw zatrudnionych we wszystkich pio-
nach zywienia zbiorowego. Roéwniez
szata graficzna ksigzki jest staranna,

szkoda tylko, ze PWG nie stosuje przy-
jetego na og6t zwyczaju podawania na-
zwisk autoréw oktadek, zwlaszcza, jak
w tym wypadku, udanych.

stg

*) Stanistaw Stala — Analiza dziatal-
nosci gospodarczej zywienia zbiorowego
— Polskie Wydawnictwa Gospodarcze,
Warszawa 1954, str. 260, cena zt 13,70.
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OdztfU/iania
g efitopout

(Dokonczenie)

M. Wawrzeniecki w 1910 r. stwierdzit: ,Lud polski gotuje okropnie;

najlepsze potrawy ludu sg przewaznie tak niedbale przyrzgdzane, nie-
dogotowane (kapusta, kartofle) i twarde, ze powodujg ciezkie cierpienia
zotgdka i w og6le, gdyby nie ruch na $wiezym powietrzu, bytyby trudne
do strawienia. Wszelkie sentymenty wypadnie tu odrzuci¢ i wrecz-powie-
dzie¢, ze psy dworskie smaczniej jadajg od ludu. Mieso cuchnace zupet-
nie chiopa nie odstrasza. Tluszcze zjelczate, stare, uzywane sg do po-
traw..." .

Sytuacja w zakresie odzywiania sie wsi w Polsce sanacyjnej nie wie-
le zmienita sig na lepsze. W wielu okolicach jpozywienie w niczym nie
r6znito sie od pozywienia zebrakéw. Na stan ten duzy wpityw miato zni-
szczenie wielkich potaci kraju w czasie pierwszej wojny $wiatowej. Po
krétkim okresie podczas i bezposrednio po wojnie, kiedy utrzymywaty
sie wysokie ceny na ptody rolne, nastgpit dilugotrwatly kryzys, ktory
szczegb6lnie surowo zacigzy! nad wsig. W$r6d mato, Sredniorolnych i bez-
rolnych chtopéw nedza przybierata wprost katastrofalne rozmiary.
Aby lepiej ogarng¢ ogrom kleski glodowej na wsi za rzadéw sanacyj-
nych przyjrzyjmy sie sprawozdaniom Kas Stefczyka w Malopolsce z lat

dwudziestych. | -tak w sprawozdaniach jKasy Stefczyka w Bieczy pow.
Dobromil stwierdzono, ze na przednéwku ludno$¢ zywita sie¢ przewaznie
ziemniakami, nie ogladajgc Chleba catymi miesigcami. W Jaimielnicy

pow. Skole, w Hoszowie jpow. iDolina na przednéwku chtopi musieli ku-
powa¢ nawet ziemniaki, a w Buchowie pow. MyS$lenice sprzedawali za
.psie pienigdze“ jeszcze zielone w polu plony, aby uzyskaé¢ troche grosza
na zakup najwazniejszych artykutow spozywczych. W Lanckoronie pow.
Wadowice ziemniaki, zboze, kukurydze chtopi kupowali od lichwiarzy po
najwyzszych cenach, W Odporyszowie jpow. Dabrowa niemal od poczat-
ku roku ludno$¢ wiejska zaciggata lichwiarskie pozyczki na jzycie.

Badania Panstwowego Instytutu Gospodarstwa Wiejskiego w Putawach
oraz Szkoly Gléwnej Go9podarsitwa Wiejskiego w Warszawie wykazaty,
ze w latach 1930—1933 podstawowymi artykutami spozywczymi ludnosci
wiejskiej siedzacej na kartowatych gospodarstwach byty: mleko, maka
zytnia, ziemniaki 1 warzywa gtéwnie w postaci kapusty. Najnizsze spo-
zycie ksztattowato sie na wsi na mieso i tluszcz wieprzowy. Spozycie
migsa w latach 1931—1(932 wyniosto 10,3 kg na osobg, w latach 1932—1033
— 8,4 kg. Cukru na osobe zuzywano w latach 1931—1932 — 322 kg, w la-
tach 1932—1933 — {278 kg.

W ostatnich latach przed drugga wojng $wiatowag codziennym pokarmem
na wsi byt peczak i postna kapusta. Zamiast soli kuchennej uzywano
tansza s6l pastewng. Ostatnie jajko odktadano na kupno nafty, pudelka
zapatek czy zaptacenie jpodatku. Do wzniecenia ognia najczesciej stuzyto
krzesiwo. Czesto nie byto tez za co kupi¢ wiadra do noszenia wody i po-
jenia bydta. Wode nosito si¢ w dzbanie lub w garnku.

Przyktadéw tego rodzaju mozna by mnozy¢ daleko wigcej. Opisy sa
tak wymowne, ze nie potrzebujg komentarzy; wnioski jnasuwajg si¢ sa-
me przez sig.

Na zywienie, rodzaj 1 jako$¢ pokarmdéw, na spos6éb ich przyrzadzania
pewien wplyw (wywierato miasto. Chitlopi wracajacy na wie$ po diuzszym
pobycie w miescie chcieli nadal jes¢ na sposéb miejski podobnie jak
zotnierze, ktérzy dopiero w wojsku mogli najes¢ si¢ do syta. Do popra-
wy kuchni chtopskiej przyczynily sie tez kobiety stuzace w miescie, kto-
re nauczyly sie tam gotowac ,,po pansku". Wszyscy oni wprowadzali
zmiany do kuchni wiej»skiej. Na ogo6t jednak warunki zycia na wsi zmu-
szaly ich czasem do jprzechodzenia na dawny sposéb odzywiania sie.
W zasadzie do wybuchu wojny w r. 1939 poza solg i $ledziami wie$ nie-
wiele kupowata artykutéw spozywczych. W dalszym ciggu np. kawa czy
herbata byty niedos$cignionym marzeniem chiopskiej biedoty.

Tak tez podstawowym jpozywieniem chtopéw na przestrzeni wiekéw
w Polsce pozostaly: chleb razowy, kasza, a jprzede wszystkim ziemniaki
i zur. Tymczasem chiopi oprécz odrabianej parniszczyzny sprzezajnej i pie-
szej oddawali do spichlerzy dworskich i na dworska kuchnie: zboze,
jaja, sery, masto, miéd, grzyby, jagody, dziczyzne. Réwnocze$nie musieli
s6l, $ledzie oraz artykuly spozywcze pierwszej potrzeby kupowaé we
dworze po lichwiarskich cenach wyznaczonych przez pana.

Przy takich warunkach odzywiania sig na wsi grasowaly i dziesigtko-
waty lud wszelkie choroby, przede wszystkim gruzlica. Ludno$¢ wiejska
kartowaciata i wymierata. Wie$ w tej niedoli niewoli niejednokrotnie

burzyta sie; jednak bunty tlumione byty bezwzglednie i krwawo. Nie
widzac znikgd ratunku chtop do konca rzadéw burzuazyjno-kapitalistycz-
nych szukat ,otuchy“ w karczmie, twierdzgc — jak pisat Staszic — ,tyl-

ko tez tyle mojego, co przepije".
Marian Sikora
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W gospodzie PSS w Stawnie brak nozy i wi-
delcow.

— Przyniostem ze soba néz 1 widelec, nie
wiem jednak czy tymczasem nie zabraklo w
gospodzie talerzy.

Gtos Koszalinski

W gospodzie Nr 1 we Wtodawie nie mozna do-

sta¢ cieptego positku. Zziebnigci i zmeczeni

podrézni czestowani sg zimnymi napojami i su-
chym prowiantem.

Oziebto$¢ w stosunku do... klienta.
Sztandar Ludu

m

W dalszym crfagu w barach mlecznych Kosza-
lina sprzedajg stare pieczywo.

— Po co narzeka¢, kiedy mozna sobie tatwo
poradzié.
Gtlos Koszalinski



JAK POZNAWANO
OPETANEGO
PRZEZ DIABLA

Jeszcze w XtVUJ
prawdziwie opetanego —
ofiare mocy piekielnych
poznawano :m. iin. po tym
Jjeséliby kozleciny przez 30
dni jes¢ nie chciat.

wieku

CHORZY NIE MIELI
PRAWA JESC '

W pierwszych latach pa-
nowania Augusta Il wta-
dze miejskie w Warszawie
rzekomo z braku fundu-
sz6w na wyzywienie wy-
rzucity ze szpitali ubogich
chorych i tzw. ludzi luz-
nych, czyli najemnikéw.
Mieli oni pracowa¢ mimo
choroby. Nastepnie wyrzu-
cono z obrgbu Warszawy
wszystkich chorych ubogich
i najemnikéw jak orzeczo-
no ,na lekki Chleb pusz-
czajacych sie“.

GARNKI NA NASZYCH
ZIEMIACH UZYWANO
JUZ PRZED 2500 LAT

W najstarszych wykopa-
liskach biskupianakich
sprzed 2500 lat znaleziono
sprzet kuchenny. Najpierw

uzywano glinianych, brg-
zowych, a nastepnie zelaz-
nych garnkéw, mis i mi-
sek.

GOSPODY

W STAROZYTNOSCI

Gospody znane byty juz
w starozytnosci. W Rzymie
np. co pie¢ mil znajdowa-
ta sie przy drodze gospo-
da ze stajniami, gdzie wy-
tacznie mozni i patrycju-
sze oraz ich rodziny mogli
otrzymac¢ positek, wygodne
schronienie oraz zmienié
konie do dalszej podrozy.

Gospody byty okazalymi
budowlami otoczonymi
gankami, w ktérych cieniu
podawano napoje chilodzg-
ce i jedzenie. Niektére go-
spody posiadaly nawet taz-
nie. Nowsze gospody wzno-

PRZYSMAK W MUZEUM

Koniec XVIII w. przyniést 6wczesnym smakoszom niepo-
my$ing wiadomoé¢é. Okazato sie ze, wykres$lono i to w do-
datku na zawsze z karty positkbw doskonata potrawag z mie-
sa bezskrzydlych gotgbi zwanych ,dodo“ Ilub ,dronty".

Ot6z pierwsi podréznicy holenderscy zwiedzajacy wyspy
potozone na wschéd od Madagaskaru zastali na lgdzie osob-
liwe ptaki o grubym tutowiu. Ptaki te mozna bylo nazwac
osobliwymi dlatego, ze prawie nie miatly skrzydet. Wzrost ich
wynosit ok. 75 cm, a waga dochodzita do 25 kg.

Wyjatkowo smaczne i delikatne mieso tych ptakéw oraz
tatwo$¢ polowania na nie doprowadzity do tego, ze juz
w koncu XVIII w. zostaly wytepione przez kolonizatoréw.
Obecnie nieliczne szczatki ,dodo“ znajdujg sie¢ w kilku
muzeach; noga i kilka kosci w Londynie, noga i gtowa
w Oxfordzie, czaszka w Pradze, mostek w Paryzu i dziéb
w Kopenhadze.

ZUPA Z JASKOLCZYCH GNIAZD

Za jeden z najwiekszych przysmakéw uwazana jest na
wschodzie Azji zupa z gniazd ptakéw pokrewnych naszemu
jerzykowi, zwanych salangeny. Ptaki te gniezdzg sie w trud-
no dostgpnych skatach. Gniazda ich zbudowane sg podobnie
jak gniazda jaskotek oknéwek. Jako materiat do budowy
gniazda stuzy salanganom lepka wydzielina gruczotu $lino-
wego podjezykowego, ktéry w okresie przed znoszeniem jaj
nabrzmiewa bardzo silnie i obficie wydziela $luz.

Cigzar gniazda, a $ciS$lej moéwigc jego podstawy zbudowanej
ze $luzu, wynosi ok, Sdo 15 g. Podstawa ta w 90% sktada sie
z substancji bogatej w zwigzki azotowe. Po odpowiednich za-
biegach doczyszczajacych, gniazda sg sprzedawane smakoszom
za wysoka ceng. Handel tym artykutem pozostaje w rekach
Chinczykow.

Jakkolwiek badania wskazujg, ze substancja, z ktérej zbu-
dowane sg gniazda salanganéw, jest prawie niestrawna, gniaz-
da sg poszukiwane przez smakoszéw chiniskich.

szono na wzér greckich sig kartoflami uwazajac,
Swiatyn. Naturalnie w oOw- ze sa szkodliwe dla zdro-
czesnych gospodach praco- wia. Jednak z czasem na
waly cale zastepy niewol- skutek pogtebiajacej sie
nic i niewolnikéw. biedy staly ste one podsta-
wowym pokarmem przede

KARTOFLE wszystkim na wsi.

NIE ZAWSZE MIALY

POWODZENIE

Kartofle zjawity sie
Polsce za czaséw Augusta
m . Wprowadzili je koloni-
$ci niemieccy w dobrach
krélewskich. Kolonisci zyli
niemal wytagcznie kartofla-

RYCERZE KUFLA

w Za czasow saskich czte-
rech, czasem dwoéch szlach-
cicébw potrafito wypréznié
50-gamcowg beczke miodu
w ciggu jednego wieczoru,
a po takim tryumfie napi¢

mi, stad zwano ich ,karto- si¢ jeszcze gorzatki. W o-
flarzami* i wy$miewano gole pijanstwo w tym o-
sie z nich z racji tego ro- kresie nabrato oech szla-
dzaju pozywienia. checkiego zwyczaju, a na-

Polacy diugo brzydzili wet moralnego przymusu.

0



NOWE CZASOPISMO

HANDEL

WEWNETRZNY

Polskie Wydawnictwa Gospodarcze wydajg no-
wy dwumiesiecznik ,HANDEL WEWNETRZ-
NY™.

Nowe czasopismo jest poswiecone utrzymaniu
wiezi miedzy nauka i praktyka, a jego forma
i treSC jest dostosowana do potrzeb i zaintere-
sowan kierowniczego aktywu handlowego.
Poszczegoblne dzialy czasopisma obejmujg pro-
blematyke ‘handlu wewnetrznego, zywienia
zbiorowego oraz zagadnienia skupu. Czasopis-
mo prowadzi ponadto dziat konsultacji dla czy-
telnikow, dziat recenzji publikacji zwigzanych
z tematyka czasopisma, dziat ttumaczen z je-
zykoéw obcych, ktérego zadaniem jest wymiana
doswiadczen i osiggnie¢ Zwigzku Radzieckiego
i krajow demokracji ludowej.

Poniewaz czasopismo ,HANDEL WEWNETRZ-
NY* jest periodykiem zajmujacym sie najistot-
niejszymi aktualnymi zagadnieniami z zakresu
handlu i zywienia zbiorowego, stanowi ono po-
wazng pomoc w podnoszeniu kwalifikacji za-
wodowych, jak rowniez w operatywnym Kkie-
rowaniu przedsiebiorstwami i zakladami handlu
panstwowego i spoéldzielczego.

Zamowienia i wpfaty na prenumerate przyjmu-
ja wszystkie urzedy pocztowe oraz listonosze.
Warunki prenumeraty: rocznie zt
72—, po6tocznie zt 36—

WARUNKI PRENUMERATY.
ROCZNIE ZI 72 - POLROCZNIE ZI 36-.



