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Do transportu i przechowywania mleka nie wolno uzywac¢ na-
czyn cynkowych, wzglednie cynkowanych, gdyz metal ten jest
szkodliwy dla zdrowia.
H

Szynka konserwowa wyjeta z puszki powinna mie¢ wiasciwy
aromat i smak, by¢ odpowiednio soczysta, mie¢ wiasciwg barwe
utrzymujacg sie w temperaturze pokojowej przynajmniej przez
jedng dobe bez wiekszych zmian. W przekroju powinna by¢
réwnomiernie przepeklowana. Warstwa tluszczu roztozona réwno
nie moze by¢ grubsza niz 15 cm. Krajane normalnej grubosci
plastry nie moga rozpada¢ sie na czesci. Galareta otaczajgca
szynke powinna by¢ w temperaturze pokojowej stata i czysta.

Wszystkie ciasta ptynne i poiptynne muszg by¢ w piecu staran-
nie utozone w pozycji poziomej. W przeciwnym razie ciasto zie-
wa sie na jedna strone, a placek po upieczeniu nie ma jednako-
wej grubosci.
u

Ryby moga by¢ zakazone pasozytami zwierzecymi. Z pasozytéw
tych niebezpieczne dla czlowieka sg wagry tasiemca szerokiego,
wystepujgce m. in. w miesie szczupaka, okonia, sandacza i pstra-
ga. W przypadku niedostatecznego ugotowania lub usmazenia
takiej ryby, wagry moga rozwingC sie w jelitach cztowieka
w dojrzatg postac tasiemca szerokiego (dugos¢ 5—10 m).

Befsztyk tatarski przyrzadza sie z surowego miesa wotowego
lub konskiego; z poledwicy, rostbefu lub pierwszej krzyzowe;.
Mieso po oczyszczeniu z blon miele sie doktadnie, a nastepnie
przyprawia olejem, solg, pieprzem, papryka. Na uformowanym
befsztyku uktada sie korniszony, grzybki i cebule pokrojone
w kostke. Zoétko umieszcza sie na Srodku befsztyka w lekkim
wgtebieniu lufo koszyczku z cebuli.

Siedz solony powinien mie¢ skoérke czystg, mieso barwy czer-
wonawej,, trudno oddzielajgce sie od osci, smak stony i swoisty
zapach. Sledzie zepsute majg zapach zmieniony (gnilny), skore
z plamami, a mieso miekkie, oslizgte, dajgce sie z latwoscig od-
dzieli¢ od osci. Sledzie wedzone powinny mie¢ barwe ziocistg,
lekko przydymiong, skdre nie odstajgca od migsa. Zapach swol-
sty, czysty, lekko przydymiony.
H

Ciasto do dobrego wypieku wymaga temperatury od do
270°C, zaleznie od gatunku, a zwlaszcza od wielkosci pieczonych
sztuk. Gdy temperatura piekarnika wynos} 250°C, to tempera-
tura wewnatrz ciasta na skutek znacznej zawarto$ci wody do-
chodzi najwyzej do 100°C. Czas trwania wypieku dla drobnych
ciast wynosi 25 — 30 minut, dla malych sztuk 45 minut, a dla
sztuk wiekszych od 1 godz. do 1 godz. 15 minut.

H
Aby skréci¢ czas pieczenia miesa suchego i twardego poddaje
sie je bajcowaniu, tj. czesciowemu lub catkowitemu zanuzeniu
w wodzie przegotowanej z dodatkiem octu i przypraw aroma-
tycznych. Tkanka miesna pod wplywem bejcowania staje sie kru-
cha, soczysta, a mieso nabiera swoistego smaku i zapachu.

U

Dla podniesienia soczystosci i smaku chudego i malo soczystego
miesa stosuje sie tzw. szpikowanie. Szpikowanie polega na prze-
biciu otworow miedzy miesniami i wsunieciu w te otwory pod-
tuznych kawatkow stoniny z dodatkiem przypraw lub niektorych
warzyw, jak seler, pietruszka. Pod wplywem wysokiej tempera-
tury w czasie duszenia lub pieczenia tluszcz wytapia sie, prze-
paja tkanke miesng, przez co mieso staje sie soczyste i deli-
katne. Szpikuje sie przede wszystkim baranine, dziczyzne i nie-
kiedy dréb.
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W sprawie witasciwej polityki cen

DZIALALNOSC zaktadow gastronomicznych dos¢
czesto, a nawet bardzo czesto staje sie przed-
miotem krytyki spoleczenstwa. Najczesciej uwagi,
podejrzenia i zazalenia konsumentow dotyczg po-
bieranych w zakladach gastronomicznych cen. Pra-
sa codzienna zamieszcza stale notatki, zapytania,
a nawet obszerne artykuly omawiajgce krytycznie
to zagadnienie i szukajgce przyczyn tych niedocig-
gniec.

Stale podnoszenie i przestrzeganie dyscypliny cen
jest niewatpliwie obowigzkiem gospodarki uspotecz-
nionej i w walce o te dyscyplineg przedsiebiorstwa
gastronomiczne powinny wzigé jak najbardziej ak-
tywny udziat.

Jedng z przyczyn zazalen jest nieuczciwo$¢ pra-
cownikéw. Smutny ten objaw wymieniam na pocza-
tku dlatego, ze nie moze on by¢ przedmiotem zadnej
dyskusji. Wszystkie przejawy naruszania mienia spo-
tecznego, czy nieuczciwosci wobec konsumenta musza
spotka¢ sie ze zdecydowana odprawa, na jaka zastu-
guja. Tolerowanie ich i przemilczanie staje sie prze-
stepstwem na réwni z popetnionym naduzyciem. Z
tym kazdy sie zgodzi i nie widze potrzeby szerszego
omawiania tych spraw.

Natomiast wymagajg omowienia inne przypadki nie
bedace w zasadzie naduzyciem, a wynikajgce z pro-
wadzenia jakiej§ wilasnej, czesto nie przemyslanej,
albo nader krotkowzrocznej ,polityki® w zakresie
stosowania cen przez przedsiebiorstwa czy zakia-
dy. Takie posuniecia wywotujg ze strony Kkonsu-
menta zupeilnie zrozumiale zastrzezenia.  Nie ro-
zumie on powodéw dla ktérych w karcie dnia
nie moze znalez¢ positku tanszego, a znajduje tam
same drogie dania. Albo dlaczego gdy na sali wy-
grywa w czasie jego positku samotny harmonista,
doliczajg mu jeszcze maksymalny procent do rachun-
ku. Przykladéw podobnych mozna by przytoczyé
bardzo duzo, a wszystkie one $wiadcza o tym, ze
wiele przedsiebiorstw i zaktadéw nie rozumie roli
i zadan jakie zostaly postawione przed uspotecznionym
przemystem gastronomicznym.

Korzystanie z ustug przemystu gastronomicznego
przez ludzi pracy nie powinno by¢ wywotane tyl-
ko chwilowg potrzebg. Czas cziowieka pracy jest
u nas rzeczg specjalnie cenng i obowigzkiem prze-
mystu gastronomicznego jest umozliwienie maksy-
malnej oszczednosci tego czasu — stworzenie takich
warunkow, aby konsument mégt stale i systematycz-
nie korzysta¢ z naszych ustug, a nie tylko od przy-
padku do przypadku. Ze potrzeba takiej organizacii
naszej pracy istnieje, $wiadczy o tym zainteresowa-
nie sie spofeczenstwa dziatalnoscig naszego przemy-
stu, czego dowodem sg odgtosy prasy, o ktorych
wspomniano na wstepie. Swiadcza o tym préby

wprowadzenia abonamentowej sprzedazy positkdw.
Swiadczy o tym ogromna popularno$é takiego typu
placéwek jak bary mleczne, gdzie positki sg tanie.
Konsument potrzebuje naszej pomocy ,ha codzien“,
ale pod jednym warunkiem, ze ilo$¢ i wartos¢ poda-
nego positku bedzie odpowiadata jego cenie. W prze-
ciwnym razie bedzie sie starat problem swego wy-
zywienia zatatwi¢ inaczej, bez naszej pomocy.

O ile czlowiek pracy ma z ustug zaktadu korzystaé
codziennie, to trzeba sobie zda¢ sprawe z tego, ze
warto$¢ positkow stanie sie stalg pozycjg budzetu pra-
cowniczego tego konsumenta. Jesli przeoczone zosta-
nie to zagadnienie i pozycja ta bedzie zbyt wygo6-
rowana, to konsument rad nie rad zrezygnuje z ustug
zakladu zywienia zbiorowego.

Przedsiebiorstwa niejednokrotnie w pogoni za wy-
konaniem planu zapominajg o tej sprawie i starajg
sie plan wykona¢ za wszelka ceng, co w praktyce
daje szybko niepozadane rezultaty. Majgc na uwa-
dze warto$ciowe wykonanie planu przedsiebiorstwo,
czy tez zaklad stara sie podnies¢ Srednig cene posit-
ku do maksymalnego poziomu. Méwiac inaczej i pro-
Sciej, umieszcza w jadtospisach i produkuje dania
drogie omijajac starannie mozliwosci produkcji ta-
nich positkéw, albo ograniczajgc te produkcje do mi-
nimum.

A oto kilka klasycznych przyktadéw niewtasciwego
traktowania zagadnienia cen, ktore bardzo ujemnie
odbija sie na dziatalnosci przedsiebiorstw oraz podwaza
zaufanie konsumenta, na ktérym tak nam zalezy.

Na pierwszy plan wysuwa sie sprawa kalkulacji
w przedsiebiorstwie lub w zakladzie. Technika kal-
kulacji jest bardzo prosta. Szereg cen na podstawowe
rodzaje produkcji jest podane zakladom do stoso-
wania odgoérnie, ale pozostaje bardzo wiele wyrobéw,
ktére zakiad 'powinien kalkulowaé we wiasnym za-
kresie. | tutaj wlasnie mozemy zauwazy¢ caly szereg
niedociagnie¢. Przede wszystkim polegajg one na
kalkulowaniu troche na wyrost. Drozszy gatunek
masta niz uzyto w rzeczywistosci, drozsza magka niz
to byto potrzebne i tym podobne pozycje w sumie
moga stanowi¢ réznice powazna.

Kalkulacjg zakladéw objeta jest réwniez grupa no-
walii. Tutaj mozna spostrzec innego rodzaju ,niedo-
patrzenia“. Cene raz skalkulowang utrzymuje sie
przez dluzszy okres czasu, dochodzacy nawet do
dwoch tygodni, kiedy juz jej podstawa, jakag jest
cena surowca, dawno ulegta zmianie. Takie nierealne
ceny, nie znajdujgce usprawiedliwienia w poziomie
cen rynkowych, nie moga wzbudzi¢ zaufania u kon-
sumenta.

Albo wezmy pod uwage ceny potraw z drobiu.
Jakze czesto kalkulatorzy zakladow gastronomicz-
nych nie zwracajg uwagi na fakt, ze cena surowca



zalezna jest od klasy dostarczonego towaru, i ze ce-
na potrawy powinna $cisSle odpowiada¢ wartosci
zuzytego surowca. Tolerowanie przez przedsiebior-
stwa tych wypaczen przede wszystkim ostabia i de-
mobilizuje kalkulatoréw, ktérzy przyzwyczajajg sie
do daleko idacej pobtazliwosci i braku kontroli swo-
ich poczynan.

Inng metodg jest stosowanie rozmaitych zestawéw
potraw, ktore znacznie podrazajg dania. W Zle zro-
zumianym dgzeniu zmuszania konsumenta do za-
ptacenia wysokiej ceny, potrawe zasadniczg, np. mie-
sng, uzupetnia sie szeregiem potraw dodatkowych,
dos$¢ drogich, tak ze suma cen tych dodatkéw czes-
to dwukrotnie przekracza cene samego miesa.

Najprostszym rozwigzaniem sprawy wlasciwej ce-
ny oraz podniesienie kultury pracy zakladéw na
wyzszy poziom, jest danie konsumentowi mozliwosci
swobodnego wyboru dodatkéw, a tym samym regu-
lowania przez niego wysokosci optaty za zamoéwiony
positek. W tym kierunku idg zalecenia Minister-
stwa Handlu Wewnetrznego, ale praktyczna dziatal-
no$¢ zaktadéw gastronomicznych nasuwa zbyt wiele
zastrzezen, czy zalecenia te sg wiasciwie rozumiane
i stosowane w praktyce. Pozycje dotyczgce cen sa-
mych dodatkéw nie zawsze uwidaczniane sg w kar-
cie dnia, a zyczenia konsumenta aby mu nie poda-
waé pemnych dodatkow traktowane obojetnie przez
personel zakladu. Ta opieszalo$¢ w stosowaniu za-
lecen MHW oraz lekcewazenie konsumenta powin-
no by¢ energicznie zwalczane.

Niesposéb réwniez pomingé milczeniem niewtasci-
wego podejscia do zagadnienia receptur regional-
nych. Receptury te majg zaspokoi¢ zapotrzebowanie
konsumentéw danego terenu na wyroby, ktére zwy-
czajowo cieszg sie tam specjalnym popytem, cho¢ w
innej czesci kraju nie sg spotykane. Ta mozliwos¢
rozszerzenia asortymentu produkowanych wyrobow
bywa niestety opatrznie rozumiana. Zamiast wyste-
powac¢ z wnioskiem o ustalenie receptury, ktéra sma-
kowo, optycznie i technikg przyrzadzenia rézni sie
od receptur ogélnie obowigzujgcych, proponuje sie
nieznaczne tylko zmiany tych receptur, motywujgc
je wiasnie regionalnymi potrzebami. Rezultat tych
zmian najczesciej bywa taki, ze potrawa niczym nie
rézni sie smakowo, natomiast jest znacznie drozsza,
od prawie analogicznej potrawy produkowanej we-
dlug powszechnie obowigzujacych receptur. Zwie-
kszono nakiad surowca, wprowadzono drozsze skiad-
niki (nie zawsze potrzebne), a w efekcie podwyzszo-
no cene. Jesli ilos¢ takich wypadkow sie zwieksza,
powoduje to znowu wzrost przecietnego poziomu cen
w stosunku do powszechnie przyjetego w kraju.

Mgr Zofia GALIK

Do omoéwionych wyzej zagadnien dochodzi jeszcze
jedno zwigzane $cisle z dyscypling cen, a mianowi-
cie zagadnienie dziatalnosci rozrywkowej. Ze dziatal-
no$¢ rozrywkowa jest pozyteczng i potrzebng formag
dzialalnosci zakladéw gastronomicznych nie ulega
watpliwosci. Niezaprzeczalnie zwigzane sa z tym
pewne dodatkowe koszty, jakie zakiad z tego, tytutu
ponosi. Jednak i do tego zagadnienia trzeba podcho-
dzi¢ z nalezytym zrozumieniem. Organizujgc na te-
renie zakltadu jakakolwiek dziatalno$¢ rozrywkowa
trzeba dba¢ o wiasciwy poziom organizowanych wy-
stepéw artystycznych oraz o ich celowos¢. Fakt zor-
ganizowania takich wystepéw upowaznia zaktad do
ztozenia wniosku w sprawie pobierania dodatkéow do
rachunkéw w wysokosci 15%. Jednak czesto gtéwnym
motorem dzialalnosci rozrywkowej jest mozliwosc
podniesienia obrotdw, natomiast same wystepy tra-
ktuje sie drugoplanowo i bezkrytycznie. Wtedy ze
strony konsumentoéw powstajg pytania, czy napraw-
de dang dziatalnos¢ mozna uwazaé za artystyczng
i czy raczej zamiast przycigga¢ gosci, nie odstrasza ich
ona. Czy staranie sie 0 maksymalny wymiar dodatk6w
odpowiada realnym kosztom danej imprezy, ezy nie
sg one w rzeczywistosci znacznie nizsze. Jednym sto-
wem, czy nie postawiono konsumenta wobec koniecz-
nosci ptacenia wyzszej ceny nie dajac mu w zamian
za to tego, czego sie spodziewat. Zdarzajg sie naprzy-
ktad takie wypadki, ze lokal posiadajgcy kilka po-
mieszczenn handlowych w calosci jest obcigzony obo-
wigzkiem optacania dodatku, chociaz w pewnych po-
mieszczeniach nie tylko nie wida¢, ale nawet zupehie
nie stycha¢ odbywajgcego sie koncertu orkiestry, czy
tez wystepu solisty. Jesli wspomnimy jeszcze, ze wy-
stepy te czesto powigzane sg z obowigzkiem wykupy-
wania kart konsumpcyjnych, to zgodzi¢ sie trzeba
z faktem, ze konsument bedzie w stosunku do tej
dzialalnosci wymagajacy i nie pozwoli sie zby¢ byle
czym.

Wszystkie te niedociggniecia $wiadczg o tym, ze
sprawa zachowania dyscypliny cen to nie tylko wia-
Sciwa formalnie kalkulacja. Poruszone sprawy moze
nie wyczerpujag w petni wszystkich zagadnien z tym
zwigzanych, ale dostatecznie podkreslajg wage za-
chowania dyscypliny cen.

Pracownicy przemystu gastronomicznego, ktorzy
odpowiedzialni sg za wykonanie postawionych przed
nimi zadan, powinni zda¢ sobie z tego w petni spra-
we. Konsument musi odczué, ze poza staraniem o
podnoszenie na coraz wyzszy poziom jakosci pro-
dukcji i kultury obstugi, w zakladzie gastronomicz-
nym czuwa sie réwniez nad sprawg stusznej ceny.

Okresowa analiza jednym 2z czynnikow

obnizki

DO CZOLOWYCH zadan postawionych przed apa-
ratem Zzywienia zbiorowego nalezy stale obnizanie
kosztow produkcji przy jednoczesnej poprawie jakos-
ci produkowanych potraw. Jednak tylko dokiadna ana-
liza kosztow pozwala na wykrycie mozliwosci zmniej-

szania wydatkéw, zwiekszania wydajnosci pracy oraz
usuwania niedociggniec.

2 ZYWIENIE ZBIOROWE

kosztow w stotdwkach

Przedsiebiorstwa prowadzace stotdwki akademickie
i pracownicze do niedawna zbyt mato wagi przywia-
zywaly do przeprowadzania okresowej analizy kosztéw
i ograniczaly sie do poréwnywania globalnych sum
kosztéw planowanych z wykonanymi. Analiza taka nie
pozwala zorientowac sie jak ksztattujg sie koszty jed-
nego obiadu, S$niadania, kolacji; jak przedstawia sie



Racuchy! Smacznego!

Wszystkim, ktérzy dawno marzyli o zjedzeniu mazurskiej
regionalnej potrawy — racuchéw, prawdziwie radosng nie-
spodzianka sprawita zatoga baru Nr 1 w Olsztynie przy ul-
Rienigznego 18 rozpoczynajac produkcje tego przysmaku.
Racuchy przyrzadza siag w godzinach najmniejszego nasile-
nia ruchu tak, aby nie przeszkadzato to przy produkciji
potraw zasadniczych.

W $lad za barem Nr 1 wyréb racuchéw podjgly inne za-
ktady zywienia zbiorowego w Olsztynie. Trzeba zaznaczy¢,
ze daje im to powazne dodatkowe obroty.

Na zdjeciach dzielna zatoga baru Nr | u géry — przy

formowaniu racuchéw i ocenie technologicznej-' nizej —
przy ich wysylce do bufetu.

struktura kosztéw; czy nie ma przekroczen w poszcze-
g6lnych grupach rodzajowych itp.

Analize kosztéw w stotdwkach zwykle przeprowa-
dza sie wedlug metody stosowanej w handlu i polega-
jacej na obliczaniu wszystkich wskaznikébw w stosun-
ku do obrotu. Tymczasem w stotdbwkach powinno sie
analizowa¢ przede wszystkim koszt wtasny wyprodu-
kowanej jednostki (obiadu, $niadania, kolacji) i dopie-
ro znajac jego wysokos¢ badaé, czy koszty mieszczg
sie w granicach planu, jak ksztattujg sie w porowna-
niu do okresu poprzedniego, jakie byly przyczyny od-
miennego ksztattowania sie kosztéw w okresie spra-
wozdawczym w poréwnaniu do okreséw poprzednich,
jaka jest struktura kosztéw, zwtaszcza jaki jest wskaz-
nik kosztow surowca, robocizny, paliwa itp. w stosun-
ku do ogétu kosztéw. Analizg winny by¢ objete po-
szczegoblne stotdwki danego przedsiebiorstwa, a nie jak
to ma miejsce dotychczas jedynie materialy zbiorcze.
Analiza kosztéw pojedynczych stotdéwek w ramach
przedsiebiorstwa pozwata na wykrycie dodatnich i u-
jemnych momentéw w pracy stotéwek, na popularyzo-
wanie pierwszych oraz zapobieganie drugim.

W sprawozdawczosci obecnej nie wyodrebnia sie
kosztéw produkcji przypadajgcych na $niadania, obia-
dy, kolacje, w zwigzku z czym nie wiadomo jaki jest
przecietny koszt obiadu, $niadania, kolacji. Tymcza-
sem dla stotébwek akademickich przewidziane sg na-
stepujgce state normy finansowe na pokrycie kosztow
surowca i transportu: obiad — 5 zt, $niadania — 3,24 zl,

kolacja — 2,76 z.. Pozostale koszty administracyjno-
rzeczowe narzuca sie proporcjonalnie do tych stawek.
Na podstawie powyzszych danych mozemy ustali¢
wspotczynniki przeliczeniowe positkéw. Przyjmujemy
koszt obiadu za podstawe — 1, dla $niadan wspotczyn-
nik wyniesie 0,65 (3,24:5,00), dla kolacji 055 (2,76:5,00).

Na podstawie wyprowadzonych w ten sposéb wspot-
czynnikbw obliczamy ilos¢ positkbw umownych, mno-
zgc faktyczng ilos¢ positkébw danego rodzaju przez
wlasciwy wspéiczynnik, po czym otrzymane wynikit
sumujemy. Uzyskujemy przyktadowo nastepujgce dane
liczbowe dla analizowanych wyrywkowo miesiecy:
czerwca, pazdziernika, grudnia.

Umowna ilos¢

Faktyczna ilo$¢
itk 6 positkow

Rodzaj positkow
positku i

Vi X X1 kNzo V| X X1l
z  $niadania 10180 23343 21597 0,65 6617 15173 14038
obiady 33262 48506 36257 i,00 33262 48506 36257

kolacje 9237 20819 1)6137 055 5080 11450 8875
- - . 44959 75129 59170

$niadania i 0210 9330 7488 - 0,65 4037 6455 4867

OHS/\V\O_.é

obiady 21480 29910 25402- 100 21480 29910 25402
kolacje 6450 1077(1 9G20 055 3547 5924 5291
7) l - - - - 29004 42289 35560

Dla otrzymania przecietnego kosztu wlasnego positku
umownego, dzielimy faktyczne koszty globalne przez -
ilos¢ positkow umownych.

Stotéwka Nr 1 Stotéwka ber 2

T r e § ¢

Vi XX Vi X X 11
Globalna suma
kosztow 251105 394052 333729 174486 224020 228661
llo$¢ positkow
umownych 44959 75129 59170 20004 42289 35500
Przecietny koszt
jednostk. posit-
ku umownego 5,58 5,25 5,04 0,00 5,30 6,43

Otrzymali$my w ten spos6b przecietny koszt positku
umownego. Jak wynika z powyzszej tabeli,- ksztattuje
sie on réznie nawet w jednej stotéwce. Aby zda¢ sobie
sprawe z przyczyn sktadajgcych sie na ten rézny po-
ziom Kkosztu jednostkowego produkcji, nalezy przede
wszystkim zbada¢ jaka jest jego struktura, tzn. jak w
jego ramach ksztattuje sie wysoko$¢ kosztu surowca
zuzytego na wyprodukowanie jednego positku umow-
nego oraz ile wynoszg pozostate koszty administracy.;-
no-rzeczowe. Dla uzyskania tych danych dzielimy glo-
balny koszt surowca przez ilos¢ positkbw umownych
i otrzymujemy w ten spos6b przecietny koszt surowca
jednego positku umownego. Otrzymang liczbe odejmu-
jemy od obliczonego uprzednio przecietnego kosztu
wiasnego jednego positku umownego.

Stotéwka Nr 1 Stotéwka Nr 2
Tres$é¢

Vi X X1 Vi X X1l

Przecietny koszt jed-

nostkowy 1 positku

umownego 5,58 5,25 5,64 6,00 5,30 643
Przecietny koszt su-

rowca na 1 positek

umowny 4,60 4,67 477 4,68 4,59 489
Przecietne koszty

administr.— rzeczo-

we 1 positku umow-

nego 098 057 0,87 132 071 154
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Na podstawie analizy powyzszej tabeli stwierdzamy,
ze zarowno w stotldwce Nr 1, jak i Nr 2, przecietny
koszt jednostkowy positku umownegolnajwyzej ksztat-
towat sie w grudniu. W'rniesigcu tym osiggnieto row-
niez najwyzszy przecietny koszt surowca zuzytego na
produkcje positku umownego. Natomiast najnizsze
koszty administracyjno-rzeczowe przypadajgce na jeden
positek umowny obserwujemy w obu stoldwkach w
pazdzierniku.

Zagadnienie ksztaltowania sie struktury przecietne-
go kosztu jednostkowego positku umownego przedsta-
wia ponizsza tabela. Otrzymujemy jg przyjmujac prze-
cietny koszt jednostkowy positku umownego za 100; po-
zostate koszty obliczamy w stosunku procentowym do

przyjetej podstawy.

Stotéwka Nr 2

X X 11

Stotéwka Nr i

Tresé¢
Vi X X 11 Vi

Przecietny kosztjjed-
nostk. 1 positku *
umownego cstjs 100% 100% 100% 100% 100% 100%

Przecietny koszt su-
rowca zuzytego na 1
positek umowny 82,4 89,1 845 760 860 700

Przecigtne koszty

adminislracyjno-rze-

ozowe na 1 positek

umowny i70 119 155 22,0 144 240

Z analizy tej tabeli wynika, ze w stotéwce Nr 1 naj-
wyzsze koszty administracyjno-rzeczowe notujemy
w czerwcu przy jednoczesnie najnizszej ilosci wypro-
dukowanych positkéw umownych. Zjawisko najwyz-
szych kosztow administracyjno-rzeczowyeh w stotowce
Nr 2 wystepuje w grudniu, natomiast najnizszy poziom
produkcji miat miejsce w czerwcu. Musimy to wyjas-
nic. W tym celu zbadajmy jeszcze, jak przedstawia sie
sprawa ilosci zatrudnionego personelu i przecietnej wy-
dajnosci wyrazonej liczbg wyprodukowanych positkow
umownych na jednego pracownika stotowki. Wiemy,
ze najwiekszg pozycje w kosztach administracyjno-rze-

Ludwik ADLEIt

czowych stanowig wtasnie place pracownikéw. Sprawe
te naswietla ponizsza tabela.

Stotéwka Nr i Stotéwka Nr 2

Tres¢
\l X X 11 Vi X X1l
llo§¢ zatrudnionych 37 48 44 22 27 31
llo$¢ positkow
umownych 44959 75129 59170 29064 42289 35560
Przecietna wydajnos¢
na 1 pracownika 1215 1505 1344 1321 156G 1147

Poréwnujgc powyzsze dane liczbowe z wynikami
otrzymanymi uprzednio stwierdzamy, ze w stotéwce
Nr 1 najnizszg wydajnos¢ na pracownika osiggnieto
w czerwcu, w stotowce Nr 2 — w grudniu, tj. mie-
sigcach, w ktérych koszty administracyjno-rzeczowe
osiagnely najwyzszy poziom.

Jakie wnioski nasuwajg sie po przeprowadzeniu na-
wet tak pobieznej analizy?

1 Faktyczne koszty wlasne surowca przypadajacego
na jeden positek umowny (za podstawe przeliczen przy-
jeto koszt obiadu — 5 zt, sprowadzajac do niego $nia-
dania i kolacje) ksztaltujg sie ponizej planowanego li-
mitu finansowego. To niekorzystne zjawisko spowo-
dowane jest zapewne w duzej mierze przejsciowymi
trudnos$ciami w uzyskiwaniu odpowiednich surowcow,
niemniej jednak nalezaloby zrewidowa¢ pule przy-
dziatu surowcow.

2. Koszty administracyjno-rzeczowe wykazujg duze
odchylenia nawet w ramach jednej stotléwki. Nalezato-
by przeprowadzi¢ doktadng analize ich struktury, co
pozwoli wykry¢ mozliwosci ich obnizki.

3. Analiza ilosci zatrudnionych d przecietnej wydaj-
roéci na jednego pracownika wskazuje na ztg gospo-
darke etatami, na nieprzemyslane zatrudnianie wiek-
szej ilosci personelu. Zadaniem wiec szczegoélnie pil-
nym jest zbadanie ilosci zatrudnianych i organizaciji
pracy w celu wlasciwego jej ustawienia.

Walka z ptynnoscia kadr

JEDNYM z czynnikbw majacych ujemny wpltyw na
mozliwosci wykonania zadan stojagcych przed
przedsiebiorstwem jest ptynnos¢ kadr. Rzutuje ona na
caly szereg zagadnien, takich jak obnizka kosztow
wlasnych, jakos$¢ produkowanych positkéw, poziom
kultury obstugi, estetyka zakfadu itp.

Kazda zmiana pracownika prowadzi do tego, ze po
pierwsze — przez pewien okres §zasu nie pracuje on
catkowicie wydajnie, a tym samym wplywa na zwiek-
szenie kosztow; po drugie — przez to, ze w p’erwszym
okresie pracy uczy sie, nie moze wiec wykonywac
swoich obowigzkéw tak jak pracownik w petni wy-
kwalifikowany. Pracownik zaangazowany na stanowi-
sko zwigzane  odpowiedzialnoscia materialng czesto
na skutek braku przeszkolenia nieswiadomie robi
manka i w konsekwencji zostaje zwolniony z pracy.

Dotychczas powodem duzej plynnosci kadr byt
przede wszystkim fakt, ze komorki kadrowe i caly
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aktyw przedsiebiorstw pracowat w oderwaniu od lu-
dzi, nie interesowat sie ich wynikami w pracy, nie
kontrolowat ich, nie staral sie o odpowiednie nasta-
wienie pracownikéw i wytkniecie wlasciwego kierunku
w pracy. Stad tez mieliSmy do czynienia z calym sze-
regiem rezygnacji z zajmowanych stanowisk tylko
na skutek braku troski ze strony dyrekcji o pracow-
nikbw i niereagowania na ich sluszne wnioski i po-
stulaty. Czesto zdarzato sie, ze niewlasciwa atmosfera
pracy w zaktadach sklaniata ludzi do odejscia. Rzadko
ujawniali oni faktyczne powody swojej rezygnacii,
motywujgc podania przewaznie ztym stanem zdrowia
czy podobnymi argumentami. Z kolei dalszym -powo-
dem piynnosci kadr byly niekorzystne warunki ptacy,
badz tez z gruntu zle ustawienia regulaminéw pfac.

W rezultacie wskaznik -plynnosci kadr w pionie
Centralnego Zarzadu Przemystu Gastronomicznego
w r. 1933 -uksztaltowat sie na poziomie 100%. Naj-



wiekszg ptynnos¢ notowano w grupie pracownikéw
transportowych, w zespotach kuchni, wsréd pracow-
nikéw sal konsumpcyjnych oraz w duzym stopniu
w grupie pracownikéw administracyjnych.

Wyciggajac wnioski z tej sytuacji przystgpiono do
szukania realnych form i sposobow, ktére wplynetyby
na zmiane tego stanu. W pierwszym etapie walki
z ptynnoscig kadr komorki kadrowe zobowigzaly sie
wnikliwie bada¢ i poddawa¢ analizie postawe mo-ralno-
p»lityczna i kwalifikacje zawodowe pracownikéw
przyjmowanych na stanowiska zwigzane z odpowie-
dzialnoscig materialng. Na komérki kadrowe natozono
obowigzek bezwzglednego przestrzegania zasady za-
poznawania pracownikow z instrukcja MHW o odpo-
wiedzialno$ci materialnej oraz dotgczania takiej in-
strukcji podpisanej przez pracownika do akt perso-
nalnych.

Zobowigzano roéwniez komdrki kadrowe do -komi-
syjnego przyjmowania pracownikbw na stanowiska
zwigzane z odpowiedzialnoscia materialng. Ustalono,
ze komisje majg skltada¢ sie z pracownikéw reprezen-
tujgcych komoérke kadrowg, pion produkcyjno-handlo-
wy, pion ksiegowosci. Do zadan komisji nalezy egza-
minowanie pracownika przede wszystkim ze znajo-
mosci czterech podstawowych dziatan arytmetycznych,
znajomosci zagadnien zywienia zbiorowego oraz ogél-
nego poziomu intelektualnego i ideologicznego. ROw-
noczesnie komisje przeprowadzaly weryfikacje pracow-
nikbw juz zatrudnionych na stanowiskach zwigzanych
z odpowiedzialnoscia materialng ustalajgc, ktorzy
z nich sg przygotowani do petnienia wyznaczonych im
funkcji, ktérzy wymagajg przeszkolenia, a ktérzy win-
ni by¢ przesunieci na inne odcinki pracy zawodowe;.

Od pétocza 1954 r.: zorganizowano szkolenie przy-
warsztatowe indywidualne i grupowe. Szkoleniem
przywarsztatowym o-bjeto wszystkie grupy pracowni-
kéw. Szkolenie, dajgc mozliwosci gtebszego poznania
specyfiki naszej -branzy, wyuczenia zawodu, wigze pra-
cownika z przedsiebiorstwem, stwarza wieksze mozli-
wosci awansu, a tym samym zmniejsza ptynnos$¢ kadr.

W r. 1954 wprowadzono caly szereg nowych syste-
mow ptac dla pracownikéw poszczegdinych grup:

Prowizyjny system ptac dla administracji zaktadéw
zywienia zbiorowego.

Prowizyjny system ptac dla pracownikow kuchni
i bufetéw.

Akordowy system ptac dla pracownikéw zatrudnio-
nych przy zatadunku i wyladunku (pracownikéw
przedsiebiorstw transportowych).

Akordowy system plac dla pracownikéw wytwaérni
ciast (chwilowo tytutem -préby w Warszawie).

Nowe systemy ptac w powaznej -mierze podwyzszyty
zarobki wymienionych grup pracownikow i wptynety
powaznie na obnizenie sie pltynnosci kadr, ktéra w ro-
ku ubieglym -uksztaltowata sie w granicach 47%. Nie-
ktére nasze przedsiebiorstwa przez wprowadzenie no-
wych form wspéipracy z ludzmi w mys| za-lecen CZPG
zmniejszyty ptynno$¢ kadr do minimum. Do nich na-
lezy zaliczy¢: Nowosadeckie ZG — 131% rocznie
kwartalnie 3,4%; Inowroctawskie ZG — 16,6% rocznie
kwartalnie 4,1%; Ktodzkie ZG — 17,8% rocznie, kwar-
talnie 4,4%.

Jakkolwiek rok 1954 wykazat powazny spadek ptyn-
nosci kadr, to jednak nie jest jeszcze zupetnie dobrze
na -tym odcinku. W niektérych przedsiebiorstwach
ptynnos$¢ kadr jest nadal bardzo wysoka, np.: Nowo-

Nagrodzone eksponaty na wystawie wyrobéw cukierni-
czych £ZG — Wschéd
Fot. L. Olejniczak — +to6dz

hutnickie ZG — 80% rocznie, kwartalnie 20%; By-
tomskie ZG — 80% rocznie, kwartalnie 20%.

W drugim etapie walki o dalsze zmniejszenie ptyn-
nosci kadr polozono nacisk na dalsze zmiany w sy-
stemie iptac pracownikéw. | tak:

Upowszechniono system plac dla pracownikéw wy-
tworni ciast.

Opracowano stawki akordo-we i normy dla pracow-
-nikbw garmazerni.

Opracowano stawki akordowe i normy dla pracow-
nikow jadtodajni.

Wprowadzenie nowych systeméw plac -pozwoli na
podniesienie uposazenia pracownikdw, przez co zwig-
ze ich mocniej z instytucja.

Ostatnia ogoélnokrajowa narada komorek -kadro-
wych, ktéra odbyla sie w dniach 28 i 29.111.1955 r.
w Toruniu wskazata jalkie sa dalsze mozliwosci ogra-
niczenia ptynnosci kadr do jedynie koniecznych zmian
personelu. Wyciggajagc wnioski z uchwat |l Plenum
KC PZPR wykazano komérkom kadrowym, ze do tej
-pory -byly zanadto zbiurokratyzowane, ze za maito opie-
kowaly sie i troszczyly o pracownikdw, nie znaty ich
trosk, -trudnosci + potrzeb. Toe

W zwigzku z tym zobowigzano komérki kadrowe do
powotania komisji skladajgcych sie z przedstawicieli
organizacji polityczno-spotecznych i administracji, kt6-
re analizowa¢ bedg wszystkie -podania o zwolnienie
i rozmawia¢ z zainteresowanym pracownikiem. Roz-
mowy te pozwolg na uchwycenie istotnych powodow
zwalniania sie z pracy, utatwig zmiane istniejgcych
jeszcze niekiedy zlych warunkéw pracy, ztej atmosfery
panujacej -w niektorych zakladach, ktéra wplywa na
zwalnianie sie pracownikéw. Przed komérkami ka-
drowymi postawiono zadanie nawigzania bezposred-
nich kontaktow z ludzmi, uczenia ich i uczenia sie
od nich. Zadanie to zostanie wykonane przy jedno-
czesnym wyeliminowaniu zbednej papierkowej roboty
w (kadrach, ktéra utrudniata czesto blizszy kontakt
z pracownikami i Wplywata na duza plynnosé ka-dr.

Troska o prostego czlowieka, cziowieka
0 zwyklym _ ale jakze czulym sercu,
troska o lepsze jego zycie, o lepszy jego los
1 przyszto$¢ - jest sprawg najSwietsza...
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S. tABENDZ

Cienie praktycznej nauki zawodu w zaktadach

N a POCZATKU 1952 r. Ministerstwo Handlu Wew-
netrznego (przejeto od Centralnego Urzedu Szkole-
nia Zawodowego wszystkie szkoty gastronomiczne. Jed-
nym z pierwszych zadan Centralnego Zarzadu Szkole-
nia Zawodowego MHW, ktory powstat z éwczesnego
departamentu, bylo stworzenie uczniom odpowiednich
warunkoéw dla praktycznej naukii zawodu w zaktadach
gastronomicznych. Odnosnym zarzadzeniem ustalono
jakiego rodzaju i w jaki spos6b majg odbywac sie
praktyczne zajecia ucznidw szkot gastronomicznych
w zakladach zywienia zbiorowego. Dyrekcje terenowe
przedsiebiorstw zostaly zobowigzane do wytypowania
w poszczegoélnych zaktadach instruktoréw, ktérzy opie-
kowaliby sie uczniami, przydzielali im prace oraz czu-
wali nad jej wykonaniem podczas nieobecnosci nau-
czycielki. Instruktorzy mieli by¢ optacani, zgodnie
z urzedowymi stawkami, z sum rozliczonych miedzy
szkolg, a zaktadami za wykonang produkcje. Zaktady
mialy zaopatrywac pracujaca miodziez w odziez robo-
cza podczas pracy na réwni ze swoimi pracownika-
mi.

W $lad za omoéwionym, wydano zarzadzenie o sze-
fostwach, ktére zobowigzywalo dyrekcje przedsie-
biorstw do roztoczenia opieki nad szkotami, intereso-
wania sie programami szkolnymi, zwracania uwagi na
braki w naukowym materiale teoretycznym i prak-
tycznym oraz do wspoipracy ze szkotg na odcinku or-
ganizowania praktycznego szkolenia.

Oba zarzadzenia nie przyniosty w zyciu spodziewa-
nych rezultatow.

Szkoty po porozumieniu sie z dyrekcjami przedsie-
biorstw przystgpity do opracowywania planéw szko-
lenia. Poniewaz przecietna klasa liczy od 30 do
40 uczniéw i podzielona jest na 2 grupy, kazda pod
opiekg jednej nauczycielki, w zakladzie powinno od-
bywa¢ zajecia praktyczne 7 do 8 uczniéw, aby nau-
czycielka majgca piecze nad 15—20 uczniami musiata
by¢ w ciggu dnia tylko w 2 ewentualnie w 3 zakfa-
dach. Tymczasem dyrekcje zgodzily sie przyjmowaé na
praktyke do przecietnego zakladu najwyzej 4 ucznidw,
co zmuszalo nauczycielki do kontrolowania dziennie
pracy ucznidow nieraz w 5—7 punktach. W takiej sytu-
acji nauczycielka mogta sobie pozwoli¢ na przeby-
wanie w zakladzie okoto 45 minut, co musiato odbija¢
sie ujemnie na efektach pracy pedagogicznej.

W samych zakladach gastronomicznych miodziezy
zlecano wykonywa¢ tylko prace pomocnicze lub ustu-
gowe. Uczniowie Il klasy szkoly zasadniczej, ktorzy
majg za sobg rok pracy w produkcji stotowkowej, czy
we wlasnym warsztacie szkolnym, musieli .obierac¢
ziemniaki, skroba¢<marchew, my¢* stoty, podtogi, okna
oraz nosi¢ wegiel, podczas gdy program Il klasy prze-
widuje juz przyrzgdzanie' potraw miesnych, potmies-
snych, rybnych itp. Uczniom nie pozwalano wykony-
wac jednej czynnosci od poczatku do konca w catosci,
mimo ze to wlasnie uczy najlepiej pracowaé w sposob
Swiadomy i planowy.

Interwencje szkét pomagaly niewiele. Nie zgadzano
sie na zwiekszenie ilosci uczniow w zakladzie i nadal
nie dopuszczano ich do produkcji, rzekomo ze wzgledu
na obawe szkdéd. Dotyczyto to zaréwno obrobki termicz-
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nej, jak i obrobki wstepnej surowca miesnego, gdzie
ryzyko strat jest minimalne.

Powazng trudnoscia, z ktdx'a zetknely sie szkoly, byt
nieodpowiedni, zlosliwy, a czasem i grubianski stosu-
nek personelu do mtodziezy, ktérg zmuszano do wyko-
nywania prac w sposéb rézny od tego, jakiego nauczyla
sie w szkole. | tu rzadko pomagaly -interwencje nau-
czycielki lub dyrektora. Szukano wyjscia w prébach
organizowania wspélnych narad produkcyjnych z udzia-
tem nauczycieli, pracownikéw i ucznidéw. Zakfady jed-
nak czesto unikaty ich lub wyznaczaly takie terminy,
ze uczniowie nie mogli wzia¢ udzialu w naradach.

Zaktady w rzadkich wypadkach rozliczaly sie ze
szkotami i optacaly wytypowanych do opieki nad mio-
dzieza instruktoréw, zastaniajgc sie brakiem wyraz-
nych instrukcji ze strony Centralnego Zarzadu Prze-
mystu Gastronomicznego w tej sprawie. W rezultacie
obowiazek opieki nad miodziezg musiat spada¢ na kie-
rownikow zaktadow lub szeféw kuchni, ktérzy nie
otrzymywali z tego tytutu zadnego wynagrodzenia. Po-
garszato to tylko wewnetrane stosunki w zaktadach.

Oczywiscie byly tez przedsiebiorstwa i zaklady, kto-
re od razu zajely witasciwy stosunek do potrzeb szkét
gastronomicznych. Na przyklad, dobrze ulozyta sie
wspotpraca miedzy zaktadami a szkotami na terenie
Bytom-ia. Z dyrektoréw, ktérych wlasciwa postawa
utatwita nauczanie praktyczne uczniéw w zakladach,
nalezy wymieni¢: ob. Kota z Tarnowskich Goér, ob.
Moscickiego z Chorzowa, wicedyrektora Kutytowskie-
go z Bialegostoku, dyrektora Ortowskiego z Gdanska,
dyrektora Tomczaka z Poznanskich ZG — Zachdd,
dyrektora Baraiszczylka z WZPG Kielce oraz dyrekto-
row todzkich i Stupskich ZG.

Jest rzeczg charakterystyczng, ze tam, gdzie dyrek-
cje podeszlty z peilnym zrozumieniem do spraw prak-
tycznej nauki zawodu, wszedzie pomysinie rozwigza-
no nastepnie kwestie zatrudnienia absolwentow, zaréw-
no technikum, jak i szkét zasadniczych. Szukajgc drég
rozwigzania trudnosci, zaczeto mysle¢ o tym, czy nie
nalezy skupia¢ ucznibw w wydzielonych zaktadach,
gdzie wykonywaliby cato$¢ prac pod opieka nauczy-
cielki oraz 2—3 o0s6b z personelu zawodowego, jak:
kierownik, szef kuchni czy magazynier. Jednak spra-
wa obsadzenia przez uczniéw zakladu wydzielonego
okazata sie dla szkét skomplikowana, ze wzgledu na
konieczno$¢ zorganizowania pracy rowniez w porze
wieczorowej, w niedziele i $wieta, co wymagatoby do-
datkowego personelu zawodowego.

Obecnie szereg szkét przystgpito do organizowania
pracy ucznibw w zaktadach w spos6b zespotowy. Do
tego celu wytypowano zakiady o wiekszych zapleczach.
W niektoérych dyrekcjach prace udato sile zorganizowac
dobrze. Gdzie indziej, jak we Wroctawiu uczniowie wy-
konujg nadal tylko czynnosci pomocnicze i to w spo-
s6b wyrywkowy.

Aby szkolenie w zakladach systemem zespotowym
dalo dobre wyniki, pracownicy tych zaktadéw musza
mie¢ wiasciwy stosunek do pracy. Przede wszystkim
kucharze musza przestrzega¢ receptury. Nalezy unikaé
dotykania rekami gotowych produktéw tub pétfabry-
katow, racjonalnie wykorzystywa¢ wszystkie surowce,



ijjodnosi¢ poziom higieny w zaktadach. Uczniowie me
moga spotykac¢ sie z faktami, ze kucharze odmierzajg
porcje $ledzi, miesa, satatki lub dodatkéw ,na oko", ze
wylewa sie sok z kapusty kwaszonej czy marchwi, kto-
ry mozna uzy¢ jako bardzo smaczng i zdrowg przy-
prawe, ze porcje miesa lub frytek naktada sie na ta-
lerz rekami. W zakladach brak jest mydta, fartuchy
sg czesto brudne, nie ma czepkéw lub beretéw, pracow-
nicy palg papierosy itd.

Dyrekcje przedsiebiorstw nie idg na reke szkotom
ttumaczac sie tym, ze muszg liczy¢ sie z kucharzami
i z tytulu wnoszonych przez szkoly pretensji nie wy-
rzekng sie swoich wykwalifikowanych sit. A tymcza-
sem liczenie sie z uwagami szkot wptyneto w ostatnim
czasie dodatnio na sprawy porzadku i higieny w za-
ktadach w Chorzowie, Poznaniu, todzi i w zakladach
,Orbisu”.

Jerzy LISIEWICZ

Duzym niedomaganiem jest to, ze cze$¢ wstepna lek-
cja, w ktérej nauczycielka przypomina uczniom wia-
domosci zwigzane z biezaca produkcjg oraz omawia or-
ganizacje dnia pracy — odbywa sie przewaznie w nie-
odpowiednich pomieszczeniach, czesto na stojgco, cho-
ciaz prawie zawsze w godzinach rannych mozna zna-
lez¢ odpowiedniejsze pomieszczenie, np. sale konsum-
pcyjna.

Uczniowie powinni otrzymywaé¢ w zakfadzie biale
fartuchy robocze, nawet oznaczone monogramem szko-
ly. W zakladzie powinna by¢ wywieszka, ze jest on
obstugiwany przez uczniow danej szkoly gastrono-
micznej. Udzialu w praktycznym szkoleniu miodziezy
zaklad nie powinien ukrywaé, a przeciwnie moze sie
nim chlubi¢. Sumienny kierownik zaktadu bedzie dba¢
rébwniez o to, aby uczniowie mieli sie gdzie przebrac
i w porzadku pozostawi¢ swojg odziez.

Zywienie turystyczne —jego zadania i trudnosci

N YWIENIE turystow i wczasowiczOw w schroni-
A skach i domach wczasowych prowadzone przez
Zarzad Urzadzen Turystycznych PTTK zostalo od
1 stycznia 1954 r. objete Narodowym Planem Go-
spodarczym na réwni z dziatalno$cig innych pionéw
zywienia zbiorowego. Z tg chwilg w zakresie zywie-
nia obowigzuja ZUT przepisy i zarzadzenia wyda-
wane przez Ministerstwo Handlu Wewnetrznego.

Zywienie w obiektach PTTK rézni sie od zywie-
nia w restauracjach, gospodach czy jadtodajniach,
dlatego nazywa sie ,zywieniem turystycznym“. Zasa-
da, ze turysta musi otrzymacé positek o kazdej porze
dnia, ze $niadanie wydaje sie od wczesnych godzin
rannych — $wiadczy o tym, ze zaktad zywienia tu-
rystycznego jest organicznie powigzany z calg dzia-
talnoscia PTTK i podporzadkowany zagadnieniom
turystycznym. Postulat, ze PTTK jest gospodarzem
w swoich obiektach musi by¢ bezwzglednie zacho-
wany nawet w tych miejscowosciach, gdzie dziata
generalny gestor zywienia zbiorowego.

Turysta zada podania mu positku pozywnego, pel-
nowarto$ciowego w 'krétkim czasie. Najchetniej spo-
zywa potrawy miesne. Potrawy poétmiesne konsu-
mowane sg raczej wieczorem przez turystéw korzy-
stajagcych z noclegow. Potrawy powinny nie tylko
zaspokoi¢ uczucie glodu, ale przede wszystkim do-
starczy¢ odpowiedniej ilosci skiadnikéw biatkowych
i regulujgcych, to jest biatka, soli mineralnych i wi-
tamin. Winny tez pokry¢ dzienne zapotrzebowanie
kaloryczne turysty. Zuzycie kalorii w ciggu godziny
powolnego spaceru ok. 4 km/godz. wynosi 115 kat.,
na umiarkowanie szybki chod ok. 6 km/godz. — 215
kat., na wchodzenie pod gére — ok. 1000 kal. Zwiek-
szone zapotrzebowanie kaloryczne pokrywane jest
w duzej mierze przez weglowodany. W celu zmniej-
szenia objetosci racji pokarmowych wskazane jest

podawanie cukru i stodyczy jako fatwo przyswajal-
nych weglowodandw.

Dzienne zapotrzebowanie turysty na biatko wy-

nosi ok. 140 g. Z tego tytutlu potrawy miesne powin-
ny stanowi¢ 50% ogo6lnej produkcji kuchni, potrawy
poétmiesne — 30%, a pozostate — 20%, w tym gtow-
nie potrawy z jaj. Potrawy z jarzyn sg przygotowy-
wane tylko w znikomym procencie z uwagi na cze-
sto wystepujgce trudnosci nabycia tego surowca
w miejscowosciach turystycznych oraz brak wiek-
szych pomieszczen sktadowych koniecznych do prze-
chowywania warzyw. Ponadto przyrzgdzanie potraw
z jarzyn jest bardzo pracochionne.
Warunki pracy w zakladach PTTK sg czesto trud-
ne, gdyz wiekszos¢ schronisk to obiekty szczu/pte
i w zasadzie nie nadajgce sie do obstuzenia narasta-
jacego z roku na rok masowego ruchu turystyczne-
go. Mate salki konsumpcyjne, niewielkie kuchnie,
ograniczona ilo$¢ personelu, nie zawsze majgcego
odpowiednie kwalifikacje, uniemozliwiajg przygoto-
wanie wiekszej -ilosci potraw pracochtonnych. O ile
uwzglednimy w dodatku nieréwnomierny naptyw tu-
rystow zalezny od por roku i warunkéw atmosfe-
rycznych, szczegdélnie wzmozony w soboty i niedzie-
le, 'bedziemy mieli przyblizony obraz trudnosci, ja-
kie ma do pokonania PTTK. Nie nalezy takze zapo-
mina¢ o trudnosciach w zaopatrzeniu wynikajgcych
z duzej odlegtosci od zrodet zakupu, braku drég, ko-
niecznosci donoszenia towaréw na plecach, czestego
braku wody, ktorg trzeba nieraz donosic.

Na zakonczenie warto wspomnie¢, ze plany inwe-
stycyjne przewiduja budowe nowych doméw wy-
cieczkowych, ze stale remontuje sie i wyposaza ist-
niejace obiekty, wszystko w tym celu, aby sprosta¢

narastajgcym zadaniom, ktére dyktuje wzrost ruchu
tury stycznego.

Cztery miliardy ztotych zyska w ciggu roku ludnosc¢

pracujaca miast i wsi, dzieki nowej obnizce cen
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O docenianie zagadnienia

rentownosci

W DNIU 5 marca br. Centralny Zarzad Przemystu
Gastronomicznego ztozyt sprawozdanie finansowe
za 1954 r. Ze sprawozdania wynika, ze: wszystkie
rzedsiebiorstwa gastronomiczne CZPG zamknely bi-
ans roczny zyskiem. W okresie ub. roku urentow-
r.iono 85% zaktadbéw zywienia zbiorowego.
Urentownienie przedsiebiorstw gastronomicznych jest
rezultatem dlugofalowej, trudnej, uporczywe] walki
wszystkich ogniw aparatu zywienia zbiorowego. Nale-
zy zaznaczy¢, ze w okresie ostatnich lat kilkakrotnie
nastgpita obnizka marz. Postawito to mobilizacyjne
i trudne zadania w zakresie obnizki kosztéw wtasnych.
Prowadzenie walki o urentownienie dziatalnosci
w zakresie zywienia zbiorowego' wymagato zdecydo-
wanego dziatania w dwoch zasadniczych kierunkach:
kontroli realizacji wlasciwego zysku brutto oraz walki
o koszty. Skale natezenia tej walki charakteryzujg da-
ne dotyczgce spadku procentowego udziatu przedsie-
biorstw nierentownych w og6lnej ilosci przedsie-
biorstw.
Na .31.3.1953 r. w pionie CZPG bylo 77% przedsie-

biorstw nierentownych, na 30.6.1953 r. — 52%, na
3091953 r. — 43%, na 31121953 r. — 36%, na
3131954 r. — 10%, na 3061954 r. — 6,4%. Od

30.9.1954 r. nie ma przedsiebiorstw nierentownych.

Fak,t urentawniieiniia wszystkich przedsiebiorstw ga-
stronomicznych nie oznacza, ze urentowniono wszyst-
kie zaktady zywienia zbiorowego wchodzace w skiad
tych przedsigbiorstw. Sytuacje te charakteryzujg po-
nizsze cyfry: w dniu 3112.1953 r. rentownie pracowato
w pionie CZPG 55% zaktadéw, 30.6.1954 r. — 82%,
31121954 r. — 856%. W kor’1cu 1953 r. w pionie
CZPG w 3 przedsiebiorstwach, wszystkie zaktady pra-
cowaly ze stratami, a mianowicie w Koszalinskich ZG,
Kutnowskich ZG oraz Zdurnsko-Wolskich ZG.

Z poczatkiem 1954 r. walka o urentownienie przed-
siebiorstw  CZPG wkroczyta w nowe stadium. Nowy
kierunek walki stat sie przedmiotem dlugofalowego

OSADZCIE kiadach

czesto,

wspotzawodnictwa pod hastem: ,ani jednego nieren-
townego zaktadu W naszym przedsiebiorstwie".

Rzucone hasto podchwycity prawie wszystkie przed-
siebiorstwa CZPG. Wedlug stanu na koniec ub. roku
rentownie pracowaty w skali calorocznej wszystkie
zaktady gastronomiczne znajdujace sie na terenie woj.
bydgoskiego, poznanskiego z wyjatkiem jednego za-
kladu ,Nowy Swiat* w Poznaniu oraz wszystkie za-
ktady przedsiebiorstw Piotrkowskich, Zdunsko-Wol-
skich, Kieleckich, Starachowickich, Ostr0W|eck|ch El-
blqsklch Tczewsklch Ptockich, Zlelonogorsklch Star-
gardzkich, BoIesIaW|ck|ch Cleszynsklch Rybnickich,
Legnickich, Swidnickich, Wroctawskich, Siemiano-
wickich, Nowosa,deckich, Tarnowskich oraz Zakopian-
skich ZG.

Na terenie Warszawy w 1954 r. pracowalo nieren-
townie 55 zaktadéw, w miescie todzi — 10 zaktadéw,
w woj. stalinogrodzkim — 68 zaktadéw, w woj. gdan-
skim — 16 zakladéw, w woj. wroctawskim 1 szcze-
cinskim po 13 zaktadow.

Dla stworzenia warunkéw petnej poréwnywalnosci
wynikéw wspotzawodnictwa w skali krajowej wpro-
wadzono w Il kwarlate 1954 r. jednolite zasady ze-
stawiania rachunkéw wynikéw w zaktadach.

Powazne osiagniecia na odcinku rentownosci w 1954
roku zarejestrowano w pionie przedsiebiorstw baréw
mlecznych, z ktérych 5 OPDIBM — Krakéw, Warsza-
wa, Kielce, Olsztyn, Opole zamkneto bilans roczny za
1954 r. zyskiem. Wedlug Stanu na 31121954 r. —
26% baréw mlecznych pracowato rentownie.

Te niewatpliwie powazne osiggnigcia w walce o ren-
townos¢ w pionie CZPG zostaly zrealizowane przez:
1) systematyczne pogiebianie rozrachunku gospodar-
czego, 2) stosowanie systemu rozliczen dzialalnosci ga-
stronomicznej, 3) prowadzenie energicznej, nieprzeje-
dnanej walki z wszelkiego rodzaju mankami, ubytka-
mi u stratami, 4) prowadzenie zorganizowanej walki
o obnizke kosztow wiasnych, 5) prowadzenie systema-
tycznej analizy wskaznikéw naktadu surowca, kalku-
lacji i cen potraw pod tym katem, czy zabezpieczona
jest realizacja ustalonej marzy.

W szeregu indywidualnych przypadkow walka ta
zostata spaczona, nastgpity tzw. ,przegiecia“. Np. nad-
mierna obnizka kosztéw w niektdrych pozycjach jak:
remonty biezace, BHP, pranie bielizny itp. spowodo-
wata obnizenie stylu i jakosci pracy zakladow zywie-
nia zbiorowego, badz zmniejszenie wskaznika naktadu
surowca dokonane kosztem konsumenta. Tego rodzaju

Szatnie pracownicze w za-
gastronomicznych
najczesciej nie odpowiada-
ja najprymitywniejszym
wymogom higieny. Jakze

chyba na przekér jest tak, jak by¢ nie powinno. Réwniez w na-

szym przypadku rzuca sie¢ w oczy brak szafek na odziez. Odziez ochron-
na nie jest oddzielona od ubran, nie ma specjalnego miejsca na obuwie.

Natomiast

czapke

przyjemnie jest spojrze¢ na zdjecie garmazera, ktéry ma
na gtowie, bluze i fartuch roboczy. Garmazerka w chustce,
w ptaszczu
na pewno

fartuszku biatym. W tym wypadku inspekcja sanitarna
miataby nic do zarzucenia. Jak wida¢ garmazernia ma

nawet odpowiednig chtodnig.
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nieprawidtowos$ci sg stopniowo, lecz systematycznie
usuwane.

Zaréwno kierownictwo przedsiebiorstw, jak i pio-
ny produkcyjno-handlowe oraz administracyjno-gospo-
darcze za malo jeszcze doceniajg wage zagadnienia
rentownosci, za malo o te rentownos¢ bija sie. Walka
o rentowno$¢ w pionie CZPG nie zostata jeszcze za-
konczona. Najwazniejszymi'zadaniami w tym zakresie
na najblizsza przyszio$¢ sa: dalsze pogiebianie rozra-
chunku gospodarczego, zorganizowanie zgodnej, kolek-
tywnej wspotpracy 1 wspotdziatania wszystkich stuzb
organizacyjnych na odcinku walki o rentowno$¢ oraz
podniesienie na wyzszy poziom prac z zakresu analizy
ekonomiczne;j.

Mgr Antoni PLOMINSKI

Warszawa

Ujawnienie niedociggnie¢ w tuczu
gwarancja poprawy

TUCZ PRZYSTOLOWKOWY w OZK jest prowa-

dzony od chwili utworzenia OZK, tj. od 1.1.1953r.
Chlewnie istniejgce wczesniej przy stotowkach pro-
wadzonych przez biura socjalne zostaly przejete przez
OZK. Zgodnie z wytycznymi PKPG podstawowg ba-
za zywienia trzody chlewnej mialy by¢ odpadki po-
konsumpcyjne uzupetnione  dodatkiem ziemniakow
i pasz treSciwych. Zasadniczo wiec tucz powinien kal-
kulowa¢ sie nisko i by¢ zrédiem taniej masy miesno-
tluszczowej dla zywienia zbiorowego.

Poczatkowo wytyczne PKPG przewidywaly, ze na
kazde 40 os6b zywionych w stotdwce, w chlewniach
przystotowkowych powinien wypada¢ jeden tucznik.
Juz jednak w pierwszej potowie 1953 r. PKPG wy-
dalo polecenie znacznego zwiekszenia ilosci tucznikéw.
Utrzymanie stosunkowo duzej ilosci tucznikow wy-
magato oparcia sie na paszach kupnych. Znaczenie
paszy odpadkowej zredukowalo sie do minimum.
Zresztg ilos¢ odpadkéw w stoldwkach OZK jest na
og6t mata. Obiady z ograniczong iloscig dodatkéw do
drugich dan s przewaznie konsumowane w catosci.
Odpadki pokonsumpcyjne powstajg zasadniczo w wy-
padku Zle wyprodukowanego, niesmacznego, wzgled-
nie w danym rejonie nie tubianego positku. Statymi
odpadkami w stotdbwkach sg jedynie odpadki powsta-
te przy wstepnej obrébce,, a wiec" obierzyny z ziem-
niakow, jarzyn; w lecie czesci zielone jarzyn oraz od-
padki ptynne. Nie majg one jednak takiej wartosSci
Jak odpadki pokonsumpcyjne. Wymagajg ponadto bar-
dzo starannego przygotowania, na co niestety zbyt ma-
to uwagi zwraca sie w tuczarniach OZK.

Zwiekszenie liczby tucznikbw wymagato réwniez
szybkiego przygotowania pomieszczen dla tuczu. Po-
mieszczenia nowe budowano rzadko, przewaznie przy-
stosowywano do nowych potrzeb juz istniejagce o do-
tychczasowym zupelnie innym przeznaczeniu. Powsta-
ty na tym tle tego rodzaju trudnosci, ze czesto przy
stotdwce wydajacej kilkadziesigt obiadéw mozna byto
urzadzi¢ chlewnie dla 20 — 30 tucznikéw, gdy nato-
miast przy stolowce wydajacej kilkaset obiadéw nie
byto odpowiedniego pomieszczenia, w ktérym daloby
sie urzadzi¢ chlewnie. W zwigzku z tym niejedno-
krotnie trzeba bylo rezygnowac¢ z prowadzenia tuczu
tam, gdzie istniala naturalna baza paszowa w postaci
duzej ilosci odpadkéw. Budynki tuczari byty czesto
nie ogrzewane, bez podidg, o prymitywnej wentylacji.
W takich warunkach trzoda nie tylko nie przybierata
na wadze, ale na skutek przeziebien i zagrypienia mu-
siata by¢ nieraz przymusowo wybita. Obiektywnie
trzeba stwierdzi¢, ze na og6t Swinie nie byly otoczone
nalezyta opieka, zywiono je nieregularnie, brakowato
Sciolki, szczepienia nie odbywaly sie w odpowiednim
czasie, a sztuki chore czesto czekaly dluzszy czas na
pomoc weterynaryjna.

Jednym z podstawowych btedéw bylo nabywanie do
tuczu przystotdwkowego sztuk bardzo mtodych, nawet
0 wadze 10 — 15 kg. Sztuki te na paszy odpadkowej
bez dodatku mleka odcigganego nie mogly sie wia-
Sciwie rozwija¢. Dlatego ubytek na skutek padnie¢
> Przymusowego uboju dochodzit w poszczegdinych
okresach do 40%l

Te wszystkie przyczyny ztozyly sie na wysokie kosz-
ty przyrostu na ogét wyzsze, niz w gospodarstwach
pomocniczych. Powazng role odegrato tez marnotraw-
stwo pasz tresciwych, ktore niejednokrotnie zadawano
w ilosciach zbyt wysokich, mimo ze wydane .sg w tej
sprawie szczegdtowe instrukcje i normy zywienia
trzody przez CZZK. Zdarzaly sie tez wypadki zara-
chowania ubytkdéw powstatych na ziemniakach i wa-
rzywach wskutek niewtasciwego przechowywania lub
nadmiernego zuzycia w stotdwkach do kosztéw tuczu.
Nie prowadzono wilasciwej kontroli kosztéw przyrostu
tuczu w oparciu o comiesieczne wazenia kontrolne.
W zwigzku z tym czesto dopiero po sporzadzeniu bi-
lansu przez ksiegowos¢ mozna bylo stwierdzi¢, ze 1 kg
zywca w tuczu przystotowkowym kalkuluje sie znacz-
nie drozej od przydziatowej ceny miesa.

Zdanie sobie sprawy z podstawowych biedow po-
zwolito wyciggng¢ wnioski dotypzace reorganizacji tu-
czu przystotowkowego. Wszystiéie tuczarnie przy sto-
towkach OZK, gdzie ilos¢ odpadkéw nie gwarantuje
oparcia zywienia na bazie odpadkowej zostang zlikwi-
dowane. Pozostang jedynie te, w ktdérych liczba wy-
dawanych positkbw bedzie gwarantowata wilasciwg
ilos¢ potrzebnych odpadkéw. Ksiegowos¢ bedzie spo-
rzgdzala kwartalne zestawienia, obrazujgce wyniki
ekonomiczne tuczy przystolbwkowego. W rezultacie
tych posunie¢ iloS¢ otrzymywanej rpasy miesnej z tu-
czu przystotowkowego zmniejszy sie. ale jednoczesnie
prowadzenie tuczu stanie sie optacalne.

Jerzy PAZULSKI

Warszawa

Kilka uwag o ksigzkach zyczen
i zazalen

KSIAZKI zyczen i zazalen w warszawskich zakia-
dach gastronomicznych w wiekszosci  przypad-
kow nie spelniajg swego zadania przez formalne
i biurokratyczne traktowanie czesto bardzo rzeczo-
wych i stusznych uwag konsumentéw. W ten sposob
najbardziej popularna forma  krytyki dziatalnosci
zaktadéw zywienia zbiorowego idzie na marne.

W dniu 2811 br. na sesji Radv Narodowej m.st.
Warszawy, omawiajgcej dziatalnos¢ zakladéw zywie-
nia zbiorowego podano, ze na przestrzeni 1954 r. do
ksigzek zyczen i zazalen wpisano ok. 90% wnioskow
krytycznych w stosunku do wszystkich formy krytyki,
co dowodzi, ze konsumenci chetnie z ksigzek tych
korzystajg. Materiatdbw krytycznych slusznych. badz
niesfusznych jest wiele, nalezy jednak “wifasciwie
i rzeczowo ustosunkowa¢ sie do nich. Obowigzujace
przepisy w tym przedmiocie sg jasne i wyczerpujg-
ce. Zarzadzenie Nr 300 CZPG, ktore szczegotowo nor-
muje postepowanie dotyczace prowadzenia i nalezy-
tego korzystania z uwag wpisanych do ksigzek zy-
czen i zazalen, wraz z instrukcjami dotarlo do
wszystkich zakladéw zywienia zbiorowego. Jednak
poszczegllne dyrekcje przedsiebiorstw wprowadzajgc
je w zycie niedostatecznie zrozumialy wage zagadnie-
nia. nie poinstruowaly w sposob dostateczny kierow-
nikbw i ich zastepcow, nie wskazaly zgodnie z in-
tencja CZPG, ze ksigzki zyczen i zazalen moga po-
moc w pracy.

Trudno jest ustali¢ w ilu zakladach zywienia zbio-
rowego Warszawy ksigzki zyczen i zazalen weciggnie-
to do spisu inwentarza — o ile byly takie przypadki,
to raczej sporadyczne. Faktem jest, ze od samego
poczatku potraktowano je po macoszemu. Ustosun-
kowanie sie kierownikow do zarzadzen w tym przed-
miocie charakteryzowata wypowiedz kierownika za-
ktadu ,Popularna“, ktéry wiosng 1953 r. w czasie in-
spekcji zaktadu, na pytanie czy kontroluje, ksigzke
oraz jak reaguje na wpisane uwagi, odpowiedziat,
Zze nie ma czasu na zajmowanie sie bzdurami, ktére
tam sg wpisane, poza tym uwaza, ze kontrola ksigz-
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ki zyczen i zazalen do niego nie nalezy, a powinna
zatatwia¢ to wylgcznie dyrekcja przedsiebiorstwa.

CZPG, pragnac sprawdzi¢ jak w praktyce stoso-
wane jest zarzadzenie Nr 300, wystosowato 10.11/.
1953 r. pismo do wojewddzkich zarzadéw przemystu
gastronomicznego polecajgce nadsylanie odpowiedzi e
w kwartalnych terminach na konkretne pytania od-
nosnie przestrzegania obowigzujacych przepisow, w
przedmiocie ksigzek zyczen i zazalen. Dzi$ z perspek-
tywy dwu. lat od daty wymienionego pisma i odpo-
wiedzi na nie mozna stwierdzi¢, ze zarzgdzenie zostato
wprawdzie doprowadzone do wszystkich punktow
sieci w Warszawie, ale skargi i zyczenia (konsumen-
tobw wpisane do ksigzek zyczen i zazalen nie zawsze
byly i sg terminowo, a bardzo rzadko rzeczowo zala-
twiane. Nie prowadzi sie systematycznej kontroli
majgcej na celu podniesienie dyscypliny na odcinku
wprowadzenia odno$nego zarzadzenia w zycie i prze-
konania wszystkich pracownikbw o waznosci spra-
wy. Poszczegolne dyrekcje organizujg periodycznie
narady z konsumentami, na ktorych omawia sie wy-
stepujgce w pracy niedociggniecia. Natomiast na na-
radach w zaktadach, ktorych celem jest krytyczne
i samokrytyczne omawianie skarg i zazalen konsu-
mentéw, zalogi rzadko kiedy zdobywajg sie na sa-
mokrytyke — przewaznie uwazajg, ze konsumenci
nie maja racji lub, ze winien niedociggnieciom jest
aparat administracyjny przedsiebiorstwa. Np. przy
zarzutach ziej obstugi ttumaczy sie to przecigzeniem
pracg spowodowanym czasowym brakiem pracowni-
kéw, przy zarzutach niedostatecznego asortymentu —
nie wystarczajgcym zaopatrzeniem towarowym, diu-
gie oczekiwanie na potrawy — trudnosciami kuchni
z tytutu zlego wegla itp.

procz organow centralnych sprawa wiasciwego
ustosunkowania sie do, krytyki zajelty sie wiladze te-
renowe rad narodowych. Przykladowo w dniu 9.VI.
1953 r. Prezydium Rady Narodowej m.st. Warszawy
analizowato zatatwianie skarg i zazalen ludnosci oraz
notatek prasowych przez przedsiebiorstwa zywienia
zbiorowego. Dzialalnos¢ WZG na tym odcinku nie
wypadta najlepiej. Stwierdzono caly szereg istotnych
niedociagnie¢ i pokazano przyktady lekcewazenia
gloséw krytyki. Analiza wykazala, ze po pierwsze —
sprawozdawczos¢ na odcinku rejestracji wnioskéw
wpisywanych do ksigzek zyczen i zazalen pozosta-
wia wiele do zyczenia i nie odzwierciedla stanu fak-
tycznego ze wzgledu na to, ze kierownicy zakladew
nie zawsze przesytajg do dyrekcji przedsiebiorstw
wlasciwe dane; po drugie — sam sposob zatatwiania
skarg i zazalen nie jest zgodny z obowigzujgcymi
przepisami, gdyz kierownicy zaktadéw w wielu wy-
padkach udzielajg wyjasnien na odwrocie zazalenia,
udzielajg odpowiedzi z opo6znieniem lub nie udziela-
ja jej wcale. Do najpowazniejszych niedociggnie¢ na-
lezy mate zainteresowanie ~poszczegoinych — dyrekcji
WZG i kierownikéw ksiazkami zyczen i Zazalen.
Kierownicy, zaktadéw, rzadko kontrolowani, za mato
przykiadajg wjagi do tego zagadnienia, a 'zaintereso-
wany nie otrzymawszy raz 1 drugi odpowiedzi na
zazalenie traci zaufanie do tej formy krytyki. Za-
rzut tetn mjocno bije w sam sens istnienia ksigzek
zyczen i zazalen przy takim ich prowadzeniu w jza
ktadach.

Stoteczny Zarzad Przemystu Gastronomicznego po
przeprowadzonej wi czerwcu 1983 r. kontroli zakia-
déw, ktéra potwierdzita wyniki analizy dokonanej
przez Prezydium Stotecznej Rady Narodowej, a po-
nadto wykazala, ze ksiazki zyczen i zazalen czesto
W ogéle nie sg okazywane konsumentom, wydal za-1
rzadzenie polecajagce usprawni¢  sprawozdawczosc,
wzmoc kontrole, prawidtowo i rzeczowo zalatwiac
skargi w terminie, a co najwazniejsze przeszkoli¢
wszystkich kierownikéw zaktadéw w przedmiocie po-
stepowania z ksigzkami zyczen i zazalen. Zarzadze-
nie to, wobec reorganizacji przedsiebiorstw gastro-
nomicznych na terenie Warszawy z dniem [|VU.
1953 r. nie zostato nalezycie wprowadzone w zycie.
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Druga potowa 1953 r. i r. 1954 przynosi kontrole
dzielnicowych rad narodowych. Czesto jednak akcja
ta ma charakter sprawdzajacy, prowadzona jest spo-
radycznie i nie daje rezultatdw. Stwierdza sie niedo-
ciggniecia, lecz nie uzdrawia samej istoty rzeczy.
Organa Panstwowej Inspekcji Handlowej wizytujace
zaklady we wnioskach poinspekcyjnych zlecajg dy-
rekcjom poszczegélnych przedsiebiorstw  gastrono-
micznych usuniecie niedociagnie¢ lub zastosowanie
Srodkow zaradczych w stosunku do kierownikéw za-
ktadow nie przestrzegajacych przepiséw o wtasciwym
prowadzeniu ksigzek zyczen i zazalen. Uwagi kon-
sumentow sg formalnie biorgc zatatwiane, nawet by-
wa, ze i terminowo, lecz sposéb, ich wykorzystania
budzi nadal zastrzezenia.

W okresie tym zauwazamy cenny odruch oddolny,
a mianowicie fakt podejmowania przez zalogi po-
szczegoblnych zaktadow, np. w Dyrekcji WZG Praga-
Srédmiescie zobowigzan niedopuszczania do powsta-
wania jprzyczyn do skarg przez polepszenie stylu
i metod pracy. Trafiajg sie zaktady, jak np. ,Wro-
ctawski*, ,Wilanowska" i inne, ktére w pewnych
okresach w_ ksigzkach zyczen i zazaleh majg same
pochwaly. Swiadczy to niewatpliwie o osiggnieciach
zaktadow zywienia zbiorowego Warszawy, co tym
niemniej nie powinno przestania¢ ogo6lnego obrazu
zatatwiania i wykorzystywaniu uwag konsumentow
w wypadku ich wpisania do ksigzki zyczen i zazalen.

Opierajgc sie na dotychczasowej praktyce i za-
rzadzeniu Nr 300 CZPG nalezaloby przede wszystkim:

przeprowadzi¢ dorazng akcje kontrolng, majaca na
celu stwierdzenie jak przedstawia sie kwestia udo-
stepniania konsumentom ksigzek zyczen i zazalen
oraz sposobu udzielania pomocy przy korzystaniu z
nich;

przeszkoli¢ kierownikéw i ich zastepcéw odnosnie
postepowania z ksigzkami zyczen i zazalen;

spopularyzowaé wsréd zatdg zakladéw znaczenie
rzeczowej krytyki i korzysci z niej wynikajgcych;

wprowadziC ocene zakladéw widzianych ,okiem
konsumenta“ ;

przedluzy¢ termin udzielania odpowiedzi konsu-
mentom przez kierownikéw do siedmiu dni, a w
sprawach, w ktérych usuniecie niedociggnie¢ Ilub
brakéw nalezy do kompetencji wiasciwych komorek
organizacyjnych dyrekcji, wymagac rzeczowych wy-
jasnien i likwidacji usterek z rownoczesnym zawia-
domieniem o tym konsumenta, ktéry wpisat odnosng
uwage. Witold EICHIIORN

W arszawa

Sze/ Kuchni z restauracji ,Stolica" ob. Woj-

ciech Chojnowski jest bardzo zadowolony ze

swego ucznia ob. Tadeusza Jaskulskiego. Ob.

Chojnowski twierdzi, ze jego uczen to kucharz

z urodzenia — ,urodzit sig w czepku kuchar-

skim." zresztg $wiadczy o tym celujgco zdany
przez niego egzamin.



CrmiiizacjicKk nMcn i rmlen lechnicsnu

Rola instruktora w walce

z naduzyciami i mankami

W ZAKLADACH zywienia zbiorowego ze wzgladu
na to, ze prowadzona jesit dziatalno$¢ produk-
cyjna i handlowa, istniejg dogodne warunki do po-
petniania naduzyé w stosunku do konsumenta, 'badz
do samego zakladu. Stad przed aparatem nadzor-
czym stoi powazne zadanie niedopuszczania do tego
rodzaju naduzy¢.

Zastanéwmy sig, czy i w jaki spos6b mozna unik-
na¢ naduzy¢ i mank, jakich nalezy uzy¢ Srodkow,
aby stworzy¢ warunki uniemozliwiajgce ich popet-
nianie oraz jaka jest na tym odcinku rola instruk-
tora zywienia zbiorowego PZGS? i).

Sprawa wzmochienia nadzoru nad zabezpieczeniem
mienia socjalistycznego znalazta .swg wyraz w uchwa-
le Zarzadu Gtownego CRS nakreslajacej obowigzki
instruktorow branzowych, m. in. do wyliczania os6b
materialnie odpowiedzialnych. Instruktor zywienia
zbiorowego jest wiec odpowiedzialny za mienie i in-
teresy powierzonych jego opiece zaktaddw.

Jak instruktor powinien utozy¢ sobie prace i na co
zwréci¢ uwage, aby nalezycie wywigzac¢ sie z nato-
zonych na siebie obowigzkow?

Jak wykazata praktyka, do popetniania naduzy¢
wyraznie sprzyjaja zaniedbania w dokumentaciji
technicznej i finansowej, ktore nie pozwalajg na
biezace kontrolowanie przebiegu dziatalnosci gos-
podarczej zakfadu. Juz samo ich istnienie moze na-
sung¢ podejrzenia, ze zostaly celowo zrobione dla u-
krycia stanu faktycznego. Dlatego w pierwszym rze-
dzie instruktor musi zwréci¢ uwage na to, aby zaktad
prowadzit pelng i biezacg rachunkowos$¢ techniczna.
Szczeg6lng uwage nalezy tez skierowa¢ na prawidtowe
sporzadzanie dowodéw wydania i przyjecia towa-
row, ktére musza by¢ podpisywane przez zaintereso-
wane osoby materialnie odpowiedzialne oraz rapor-
tow bufetu i produkcji kuchni.

Nie wolno dopuszcza¢ do zalegtosci. Sporzadzanie
dowodéw zalegltych jest z jednej strony trudne, z
drugiej stwarza niebezpieczenstwo czesciowej fikcyjno-
Sci, a nawet powazniejszego zafalszowania. Instruktor
winien nie tylko drogg polecen, ale rowniez i po-
przez uswiadamianie wskazywaé¢ pracownikom, ze
prawidiowe, terminowe i komplethe prowadzenie
rachunkowosci technicznej lezy w interesie ich sa-
mych.

Petna dokumentacja dobrze prowadzona od po-
czatku daje instruktorowi materiat do szybkiego
i doktadnego rozliczenia zakladu. Uwagi instrukto-
réw, ze wyliczenie zakladu jest zmudne i dlugie, sg
przede wszystkim wynikiem niedopilnowania przez
nich prawidtowosci prowadzenia dokumentaciji.

W dalszym ciggu, instruktor musi interesowac sie
stanem dokumentacji finansowej, biezacym przesy-
taniem dokumentacji technicznej do ksiegowosci GS
oraz poréwnywac zapisy ksiegowosci z dowodami do-

‘Y Patrz Instrukcja Nr 4 — szczegdétowa praca instruk-
tora zywieniu zbiorowego PZGS i wizytacji zakiaclow
z dnia 15.1.1955 r.

siarczonymi przez kierownika zakladu. Instruktor
winien bezwzglednie kontrolowa¢ na koncie 201 wptyw
gotowki i poréwnywaé z kwitami wptaty i raportami
bufetu znajdujgcymi sie w zakladzie. Poniewaz co
kwartal przeprowadza sie inwentaryzacje, mozna z
miejsca dokona¢ w przyblizeniu oceny, czy nie ma
razacych brakow w bufecie tub w magazynie. Wiek-
sze trudnosci nasuwa kuchnia.

Nadzér instruktora winien by¢ specjalnie wzmoc-
niony tam, gdzie ksiegowos$¢ GS nie jest prowadzona
na; biezaco. Kontrolujgc dziatalno$¢ zaktadu nalezy
zwrdci¢ szczegblng uwage na obcigzenia i uznania
zakladu oraz na codzienne wptaty gotowki do GKS.
Kontrolujgc  kuchnie instruktor winien sprawdzi¢
rozliczenie produkcji, poréwnaé¢ raport produkcji z
dowodami pobrania surowcéw. Sprawdzi¢ czy do pro-
dukcji uzywane sg wilasciwe surowce i we wilasci-
wych iloSciach, czy przestrzega sie receptur, czy nie
niszczy sie potraw przez produkowanie ich w nad-
miernej ilosci.

Bardzb powazng role w walce z naduzyciami
i jmamkaimi odgrywajga niezapowiedziane, a czeste
remanenty kontrolne. Instruktor winien jak naj-
czesciej stara¢ sie o ich przeprowadzanie. Nie po-
winien dokonywaé¢ ich sam, ale komisyjnie za zgodg
i na zlecenie zarzadu GS.

W celu pelnego rozliczenia oséb materialnie odpo-
wiedzialnych i ustalenia wynikéw dziatalnosci za-
ktadu, instruktor obowigzany jest w czasie rewizji
GS przez rewidenta dokona¢ rozliczenia zakladu.
Zaklad winien by¢ rozliczony co najmniej dwa razy
w ciggu roku.

Rozliczenia, remanenty i kontrole nie moga by¢ je-
dyng bronig w walce z mankowiczami i ziodziejami
mienia spotecznego. Instruktor winien troszczy¢ sie,
aby praca w zaktadzie przebiegala prawidiowo i w
tym celu organizowa¢ szkolenie, instruktarz, 'uswia-
damianie pracownikéw oraz czuwaé¢ nad, wtasciwym
doborem kadr. Manka i straty nie zawsze bowiem
wynikaja ze ztej woli pracownikéw. Przyczyng ich
moga by¢ bledy w przechowalnictwie, produkcji
i sprzedazy. Na tym odcinku instruktor ma powazng
role do spetnienia jako organizator dziatalnosci pod-
legtych mu zaktadow.

W celu dalszego wzmocnienia opieki i nadzoru nad
zaktadami, instruktor winien nawigza¢ jak najdalej
idagcg wspotprace z komitetami cztonkowskimi i or-
ganami samorzadu spotdzielczego. Komitety cztonkow-
skie, dzieki statej i czestej stycznosci z zaktadami,
maja moznos¢ silnego oddziatywania na ich prace.

W walce z naduzyciami i mankami instruktor nie
moze stosowa¢ suchych administracyjnych metod, ale
przeciwnie powinien zaréwno w sobie, jaik i u pra-
cownikéw zakladéw wyrabia¢ pc-czucie odpowiedzial-
nosci za stan majatku spotecznego.

Usystematyzowana dokumentacja, odpowiednie wa-
runki przechowalnictwa, produkcji i sprzedazy, sta-
ty nadzor i rozwijanie $wiadomosci, ze pracujemy
w socjalistycznych zaktadach dla wspélnego dobra —
oto sprawy, ktére powinny by¢ trescig pracy instruk-
tora zywienia zbiorowego.

CZESLAW KLIMECKI
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Urzadzenia warunkujgce

racjonalne magazynowanie

NIEZALEZNIE od wielkosci i kategorii kazdy za-
ktad musi mie¢ magazyn) na produkty sypkie,
na ziemniaki, na warzywa, owoce i kiszonki oraz
urzadzenia chitodnicze. Magazyny powinny znajdo-
wac sie blisko pomieszczen produkcyjnych, powinny
by¢ suche, nieprzegrzane (bez przewodoéw centralnego
ogrzewania) i niezbyt widne. Wszystkie pomieszcze-
nia magazynowe nalezy codziennie wietrzy¢ przez
drzwi i okna, lub za pomoca specjalnych urzadzen
wentylacyjnych. W oknach nalezy wstawi¢ drobng
siatke chronigcg przed owadami i kraty zabezpiecza-
jace przed kradziezg.

Nalezy réwniez zadba¢ o dobre zamki w drzwiach.
W magazynach powinny znajdowa¢ sie urzadzenia
przeciwpozarowe, w braku tychze beczka z wodg
i wiadra oraz skrzynia z suchym piaskiem, przezna-
czonym do gaszenia paliw plynnych. Ze wzgledow
bezpieczenstwa zakazane jest uzywanie w magazy-
nach piecykéw zelaznych i palenie tytoniu, o czym
nalezy wywiesi¢ napis na widocznym miejscu.

Sciany w magazynach powinny byé jasne, najle-
piej wybielone wapnem, ktére zapobiega tworzeniu
sie plesni. W magazynach zywnosciowych nie wolno
przechowywac¢;, $rodkéw stuzacych do robienia po-
rzadkéw, odziezy wierzchniej i ochronnej, opakowan,
materialdw opalowych itd. Magazyny nalezy utrzy-
mywac¢ we wzorowej czystosci, zgodnie z obowigzu-
jacymi wymogami oraz przepisami sanitarnymi.

URZADZENIA MAGAZYNOWE

a) Magazyn na produkty sypkie powinien mie¢
dwie Sciany zabudowane potkami nadajgcymi sie'do
szorowania. Poiki powinny by¢ osadzone na zeba-
tej ramie tak, aby mozna je bylo obniza¢ lub pod-
nosi¢. Polki muszg by¢ mocne, dos¢ grube, o ,szero-
ko$ci'35—40 cm. Pierwsza potka‘powinna by¢ umie-
szczona na wysokosci 40 cm od podiogi. Na pétkach
przechowuje sie artykuly paczkowane, konserwy, bu-
telki itp. Niektérych artykutéw nie nalezy przecho-
wywacé blisko siebie ze wzgledu na wzajemne szko-
dliwe oddzialywanie zapachdéw, np. masto przejmuje
zapach ryb lub miesa. Uzywki i przyprawy nalezy

przechowywaé w szczelnie zamknietych puszkach
wylozonych pergaminem.
Druga cze$¢ magazynu powinna mie¢ azurowe,

drewniane podktady utozone ok. 10 cm nad podioga,
na ktorych ustawia sie worki z artykutami sypki-
mi.

Magazyn powinien by¢ zaopatrzony w wage dzie-
siethg i szalkowa, w naczynia pojemnikowe do od-
mierzania ptynéw, w pewng ilos¢ naczyn do roz-
wazania produktéw i zarazem w narzedzia pomocni-
cze, jak miotek, obcegi, toporek, réze, szufle. Na na-
czyniach przeznaczonych do rozwazania produktow
nalezy na widocznym miejscu wymalowaé farbg
olejng wysokos$i tary. W magazynie na produkty
sypkie temperatura powinna wynosi¢ ok. 12°C.

b) Magazyn na ziemniaki powinien posiada¢ zsy-
py dla zaopatrzenia z zewnatrz oraz wygodny do~

W Patrz artykuly w Zywieniu Zbiorowym: A. Kepkowa —

Przechowywanie warzyw — Nr U i 12, D. Sz. — Przechowy-
wanie i utrwalanie owocéw — Nr 11, K. Kubicki — Prze-
chowywanie ziemniakéw jadalnych Nr 10
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step do wewnatrz. Ziemniakéw nie wolno zsypywac
bezposrednio na kamienng podioge. Wpierw nalezy
potozy¢ drewniane azurowe podkiady na wysokosSci
10 cm od podtogi kamiennej. Jezeli ziemniaki lezg
w piwnicy warstwg przekraczajaca grubos¢ 1 m,
wowczas nalezy w nie wstawi¢ kominki wentylacyj-
ne.

Do magazynu nie Jowinna mie¢ dostepu duza ilos¢
Swiatta dziennego — ziemniaki kietkujg wtedy szyb-
ciej. Na miejscu musza znajdowa¢ sie widly do na-
sypywania ziemniakéw oraz kosze do ich noszenia.

C¢) Magazyn na warzywa, owoce i kiszonki powi-
nien by¢ zaopatrzony w potki podobnie jak magazyn
na produkty suche, na ktérych nalezy przechowy-
waé¢ warzywa i owoce, np. kapuste, jabtka itp. Ma-
gazyn powinien by¢ podzielony przegrodami na po-
mieszczenia dla réznych gatunkéw warzyw. Jesli nie
ma osobnej piwnicy na kiszonki, -beczki nalezy usta-
wia¢ z dala od warzyw S$wiezych. Nalezy czesto ob-
mywacé powierzchnie i brzegi beczek z kiszonka-
mi.

W magazynach na ziemniaki, jak réwniez na wa-
rzywa i owoce- iw wypadku pojawienia sie gryzoni,
trzeba zastosowa¢ mechaniczne $rodki tepienia —
putapki. Uzycie $rodkéw chemicznych powinno by¢
uzgodnione z inspekcjg sanitarng. Temperatura w te-
go rodzaju magazynie powinna wynosi¢ ok. 59C.

d) Urzadzenia chtodnicze spotykane w znktadach
zywienia zbiorowego, to komora chtodnicza i jszafa

chtodnicza. Zaréwno komora chtodnicza, jak szafa
chtodnicza powinny by¢ utrzymane we wzorowej
czystosci.

W urzgadzeniach chiodniczych nie wolno przecho-.
wywac surowco-wf zakwaszonych i nadpsutych, a po-
zostate resztki natychmiast usuwa¢. W komorze
chtodniczej powinny by¢ poétki, na ktérych przecho-
wuje sie np. masto, smalec (w kostkach) oraz baki
na mijes-o, wedliny, slonine itp. Temperatura w ko-
morze chtodniczej powinna wynosi¢ 2°C.

MARIA WALENS

Prosty sposéb odnawiania
powierzchni Sciernej

W ZAKEADACH zywienia zbioirawago najczesciej
rozpowszechnione sg maszyny do obierania ziem-
niakow i warzyw typ-u cylindrycznego. Komore robo-
czg tego typu maszyny stanowi cylinder w ksztalcie
niskiego walca. Goérna cze$¢ cylindra nakryta jest
kotnierzem lub przymocowana na zawiasach pokry-
*wg, chronigcg przed rozpryskiwaniem wody. Dno cy-
lindra zamkniete jest talerzem wirujgcym, osadzo-
nym na wale wprawianym w ruch przy pomocy sil-
nika elektrycznego. Wewnetrzna $ciana cylindra
i wewnetrzna $ciana talerza wirujacego pokryte
sg $cierna, chropowatg masg utworzong z lepiszcza, zmie-
szanego z drobnym kruszywem twardego mineratu
jak: karborund, elektrorund lub krzem. Zadaniem ta-
lerza wirujgcego jest wprawianie w ruch obrotowy
ziemniakéw, wzglednie warzyw 4 ocieranie ich o
chropowate $cianki cylindra. Starta miazga sptukiwa-
na jest przy pomocy spryskiwacza poprzez szczeline
miedzy talerzem wirujgcym, a $ciang'komory na dno
cylindra, a stamtad przez rure odplywowg na zew-
natrz.



Warunkiem prawidtowej pracy maszyny jest utrzy-
manie w nalezytym stanie chropowatosci Scian komory
roboczej. Komora bardzo -szybko wygtadza sie, gdy
wsypywane sg do niej ziemniaki niedoktadnie umyte
lub co gorzej tylko lekko optukane, z duzag iloscig
piasku. Przy takim sposobie obierania, maszyna juz
po kilku miesigcach ma prawie wygtadzong komore
robocza. Normalnie przy dobrym stanie chropowatosci
komory, ziemniaki lub warzywa obierane sg w ciggu
15 — 3 minut. Przedtuzanie sie obierania ponad
3 minuty, $wiadczy o tym, ze Scianki komory roboczej
zostaly juz czesSciowo starte. Przy powaznym stopniu
starcia ziemniaki i warzywa obijajg sie o $cianki,
a nie obierajg. Nieraz masa $cierna odpada kawatkami
i,e Scian cylindra. Maszyna nie nadaje sie wtedy do
uzytku.

Tak w jednym, jak i w drugim przypadku uszko-
dzenie komory roboczej moze byé usuniete przez po-
nowne natozenie masy S$ciernej, czesciowe lub catko-
wite. Tego rodzaju remont powinien by¢é wykonany
w najblizszym warsztacie naprawczym tub na miej-
scu w zakladzie. Wazny jest tylko sposéb przyrzadze-
nia masy $ciernej. Do sporzadzenia , masy S$ciernej
uzywa sie kruszywa wyzej wymienionych mineratow
o $rednicy ziarna ok. 2 mm i masy wiazgcej, posiada-
jacej po wyschnieciu zblizong twardo$¢ do twardosci
kruszywa. Gdyby substancja cementujgca byta tward-
sza od ziarn Kkruszywa, to po pewnym czasie po-
wierzchnia oblicowania stataby sie niezdatng do
obierania na skutek wygladzenia. Odwrotnie, jezeli
substancja wiazgca osiggnie stopien twardosci mniej-
szy od ziarn kruszywa, grozi'jej szybkie wykruszenie,
a catemu oblicowaniu cylindra zdarcie.

Wyszelesskij i Potokin podajg przepis na sporzgdze-
nie masy Sciernej, ktéra zostala przez nas wyprébo-
wana z dobrym wynikiem w jednym z zaktadéw
zywienia zbiorowego. Do 'U pojemnosci drewnianej
kadzi wlewa sie 60% kwas solny. Nastepnie wsypuje
si4 sproszkowang magnezje (MgO) i miesza drew-
niang lopatkg. Magnezje dosypuje sie tak dlugo, az
miieszaniina przestanie sie burzy¢ i sycze¢ oraz -wydzie-
la¢ przykry zapach. W wyniku reakcji otrzymuje sie
ptynny chlorek magnezu. Plynem tym smaruje sie
doktadnie oczyszczone $ciany komory roboczej i wierzch
talerza wirujgcego przed natozeniem na nig masy
Sciernej. W przypadku ukazania sie na metalu ttustych
plam, nalezy je zmy¢ benzyna lub benzolem.

Dla przygotowania masy S$ciernej miesza sie 75%
kruszywa, 125% palonej magnezji, 12,5% chlorku
magnezu (ptynnego), az mieszanina -przemieni sie
w kaszkowatg mase. Mieszanine uklada sie -na Scianki
komory cylindra i talerza wirujgcego pokrytych uprzed-
nio chlorkiem magnezu w sposéb wyzej podany. Na-
ktadanie masy Sciernej o, grubosci ok. 1 cm. powinno
odbywa¢ sie w tem. 15 — 20° G- Przygotowang mase
Scierng naklada sie i wyréwnuje lopatkg drewniana,
po czym pozostawia do wyschniecia w temp. ok.
30" C na okres trzech dni.

Zastosowanie tego prostego sposobu odnawiania
powierzchni  Sciernej w maszynach do obierania
ziemniakbw moze przyczyni¢ sie do uruchomienia
Wielu maszyn w naszych zaktadach gastronomicznych,
uznanych jako niezdatne do uzytku.

Inz. IRENA OLESINSKA
Mgr. inz. CZESLAW TEDERKO

Uzytkowanie saturatora

SATURATOR jest to aparat do wytwarzania wody
sodowej. Saturator musi by¢ zaréwno wiasciwie
zainstalowany, jak i obstugiwany, gdyz tylko w takim
wypadku zostanie zagwarantowane bezpieczenstwo
pracy, otrzymywana woda sodowa bedzie dobrej ja-
kosci, a sam aparat bedzlie odznacza¢ sie nalezytg
sprawnoscig techniczna.

Zainstalowany saturator powinien by¢ przejety ko-
misyjnie od wykonawcy robét, przy czym specjalng
uwage nalezy zwréci¢ na (wlasciwe podigczenie prze-
wodow doprowadzajacych wode (HaO) i ikwas weglowy
(@0 -), na manometr i wodowskaz, czy nie sg uszko-
dzone oraz -na umieszczenie butli z kwasem weglowym
w taki sposéb, aby nie utrudniata obstugi aparatu
i byta zabezpieczona specjalnym uchwytem przed
upadkiem. Nalezy réwniez sprawdzi¢, czy zainstalo-
wany na gtowicy butli z kwasem weglowym reduktor
ma wachlarz redukcyjny
minimum 8 atmosfer, to jest
do cisnienia roboczego sa-
turatora oznaczonego czer-
wong strzatkg na mano-
metrze aparatu.

Wode < sodowg saturator
wytwarza na zasadzie prze-
ptywu kwasu weglowego
przez wode. Zasady obstu-
gi aparatu sg nastepujgce:

Poczatkowo nalezy zam-
kng¢ wszystkie krany po-
zostawiajgc  otwarty kran
odpowietrzajgcy 8, a nastep-
nie otworzy¢ kran 1 i na-
petni¢ saturator wodg do
poziomu 6. ¢(Po zamknieciu
kranu 1 otwieramy kran 2, przez ktory dosta-
je sie weglik i po chwili zamykamy kran
odpowietrzajagcy 8 Ta  kolejnos¢ obowigzuje przy
pierwszym napetnianiu saturatora. Nastepnie juz jed-
noczesnie zamyka sie krany 8 i 1 Wpuszczanie wegli-
ka trwa do momentu zwrotu cidnienia w saturatorze
do 8 atmosfer, ktére wykazuje manometr. Przy odkre-
caniu kranu 2 jednoczesnie odkreca sie kran na gto-
wicy z kwasem weglowym, ktéry przez wyregulowany
do 8 atm. reduktor dostaje sie do saturatora. Pracow-
nikom obstugujagcym saturator nie wolno regulowac
reduktora na -wtasng reke, ani przeprowadza¢ napraw
w razie zaistnienia awarii.

Azeby woda sodowa miata nalezytg jako$¢, powinna
by¢ dwukrotnie nasycona  kwasem weglowym. Po
pierwszym wymieszaniu wody z weglikiem przy cis-
nieniu 8 atm. nalezy po uplywie 3 do 5 minut wy-
pusci¢ weglik przez kran odpowietrzajgcy 8 i ponow-
nie napusci¢ do cisnienia 8 atm. Otrzymana woda
sodowa moze by¢ juz konsumowana. Przez otworzenie
kranu 3 wpuszcza sie wode sodowg do wezownicy
dla ochtodzenia. Butelki napetnia sie otwierajgc kran
4, szklanki — kran 5 (syfonice).

Z podanego sposobu uzytkowania aparatu wynika,
ze kran 1 powinien by¢ za posrednictwem wezownicy
podigczony do sieci wodociggowej, kran 2 potgczony
z butlg z kwasem weglowym, kran 3 przez drugg we-
zownice do wody sodowej z syfonica, to jest z kra-
nem 5
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Aparat posiada zawor bezpieczenstwa, ktéry nie
powinien przepuszcza¢ wody przy cisnieniu 8 atm.
0 ile przepuszcza nalezy dtawnik odkreci¢ w prawo.
Wypada zaznaczy¢, ze wezownice nalezy okladac
lodem dla ochtodzenia wody pitynacej do saturatora
1 wypuszczanej przez syfonice do szklanek.

Pracownik obstugujgcy saturator powinien pamie-
ta¢ o tym, ze od chwili napetnienia saturatora woda
nie powinna przebywa¢ w nim dtuzej niz 24 godziny,
gdyz po uplywie tego czasu traci dobry smak.

Usprawnienie transportu piwa

Z inicjatywy Jozefy Bednary w restauracji Nr 1
PSS w Sanoku zostata zastosowana winda wyciggo-
wa do zatadowania beczek z piwem. Jest to uspraw-
nienie lokalne, ale dobrze bedzie zapozna¢ sie z nim,
poniewaz moze nasung¢ my$l podobnego usprawnie-
nia i w innych warunkach.

Restauracja w Sanoku miata bardzo zly dostep do
piwnicy. Azeby beczki z piwem ulokowaé w piwni-
cy trzeba byto przetacza¢ je 50 m przez 2 sale kon-
sumpcyjne, bufet, balkon, krete schody i korytarz
w piwnicy. Celem skrocenia tej drogi zostata zain-
stalowana winda w piwnicy pod otworem wybitym
w posadzce sieni, do ktérej jest dostep z ulicy.

wyciggowa Ssi-aaoa ;sie z ruenomej podstawy
na beczki, z bebna z korbg do nawijania lin oraz z ha-
mulca. Przy opuszczaniu petnej beczki do piwnicy,
ciezar rozwija linke z bebna. Szybko$¢ opuszczania
reguluje sie hamulcem. Wycigganie pustych beczek do
gory odbywa sie za pomocg korby, ktéra obraca be-
ben, nawija, a zarazem wycigga beczke.

Zastosowanie tego usprawnienia dato: 2160 zt osz-
czednosci przy wytadunku, zmniejszyto wysitek, pracy
ludzkiej i podniosto bezpieczenstwo pracy (staczanie

Kazdemu jest przyjemnie gdy w restauracji czy gospodzie znajdzie

jadlospis, smacznie przyrzadzone potrawy i sprawng a uprzejmg obstuge.

ciezkich beczek po schodach), skrécito droge przeta-
czania beczek, wykluczajgc przetaczanie przez sale
konsumpcyjna, co ze wzgledéw higienicznych byto
niewtasciwe, a w okresie wzmozonego ruchu wrecz
niemozliwe, wreszcie zapobiegto niszczeniu podiogi
i kraweznikéw drzwi, zmniejszajac tym samym kosz-
ty remontow. , H. K.

*

Dyrektor Warszawskich ZG ,Nowy Swiat* ob. Da.
lach oraz kierownik sali ob. Olszewski rozdali kon-
sumentom podczas zabawy ankieta nastepujacej tre-
$i: ,Jesli dzi$ na naszej zabawie dobrze bawite$ sie
oraz pragniesz  bra¢ udziat w naszych zabawach
wpisz swoje nazwisko i adres, a wysterny ci na naj-
blizsza zabawg czy impreze zaproszenie oraz zarezer-
wujemy stotik“. W ten prosty sposob zestawiono 'li-
ste konsumentéw, z ktorymi zaklad utrzymywacé be-
dzie staty kontakt.

urozmaicony

Wazng

przy tym role odgrywa estetyczne wnetrze. Nie jest wigc rzeczg dziwng, ze coraz wie-
cej przybywa zaktadéw zywienia zbiorowego o salach w stylu regionalnym — scia-
ny i sprzet zdobione w pigkne wzory ludowe, przy czym co charakterystyczne, ze
wcale nie sg to zaktady kategorii specjalnej czy pierwszej. Do takich wtaénie lo-

kali nalezy restauracja IlIl kt. ,Kociewianka® PSS w Stargardzie

Gdanskim.



Prot. dr Eugeniusz PIJANOWSKI

0 warunkach zachowania petnej wartosci odzywczej
produktow mleczarskich

MLEKO i produkty mleczarskie odgrywajg donio-
sta role w zaktadach zywienia zbiorowego. Znaj-
dujg one szerokie zastosowanie jako samodzielne da-
nia lub jako wartosciowy dodatek do wielu potraw, za-
réwno zup, dan statych, jak i deseréw i napojéw, sta-
nowigc zawsze cenione Zzrédio tluszczu, petnowarto-
Sciowego biatka, niektorych sktadnikow mineralnych
i witamin. Z drugiej strony jednak przez niewlasciwe
obchodzenie sie z mlekiem i produktami nabiatowym’
obniza sie w powaznym stopniu ich warto$¢ diete-
tycznag na skutek pogorszenia cech zapachowych,
zmniejszenia ilosci witamin, obnizenia zawartosci lub
przyswajalnosci biatka i tluszczu, wzglednie nawet
czyni sie te produkty szkodliwymi dla zdrowia na
skutek ich dalej posunietego zepsucia czy zakazenia.

Z powyzszych wzgledow uzasadnione wydaje sie
omoéwienie gtdbwnych czynnikbw warunkujacych za-
chowanie mozliwie w petlni wartosci odzywczej mleka
i jego licznych produktéw pochodnych. Przyczyni sie
to do bardziej starannego i $wiadomego obchodzenia
sie z nabialem na terenie zaktadéw zywienia zbioroT
wego i lepszego spetniania przez nie swego gtownego
zadania jakim jest dostarczenie ludziom pracy zdro-
wych i petnowartosciowych positkow.

Przegladu i analizy czynnikéw warunkujgcych ja-
kos¢ nabiatu dokonamy zaczynajgc od mleka petnego,
nastepnie omawiajac dalsze jego przetwory.

MLEKO PELNE

Do zaktadéw zywienia zbiorowego mleko nie przy-
chodzi ,prosto od krowy“. Jest to zwykle mleko pa-
steryzowane, dostarczone w hermetycznie zamykanych
konwiach. Jest to wiec juz mleko dwudniowe, ktére
w ciggu swego pobytu w gospodarstwie rolnym oraz
w okresie zwigzanym z jego skupem w terenie i ostar
tecznym dostarczeniem do gtéownego zaktadu mleczar-
skiego mialo wiele sposobnosci do obnizenia swojej
Swiezosci, czystosci i niekiedy nawet — swej natural-
nosci. Dzieki jednak mechanicznej i termicznej
obrébce w zakfadzie mleczarskim weszio ono do ka-
tegorii mleka spozywczego o znormalizowanym skifa-
dzie chemicznym i jeszcze stosunkowo wysokiej za-
warto$ci witamin. Zrozumiale jest réwniez, ze w za-
kresie zawartosci witaminy A lgcznie z karotenem
mleko z okresu zimowego jest znacznie ubozsze od
mleka z okresu letniego, kiedy to obfito$¢ paszy zie-
lonej zapewnia wysoka warto$¢ witaminowg mleka.

Obnizenie wartosci dietetycznych mleka na tere-
nie zaktadu zywienia zbiorowego jest spowodowane
w pierwszym rzedzie zbyt silnym i diugim
ogrzewaniem mleka. Mleko pasteryzowane
w mleczarni ze wzgledéw asekuracyjnych, jak i w celu
przygotowania go do spozycia wymaga jeszcze zago-
towania lub przynajmniej ogrzania do ok. 80’C. Zda-
wac¢ jednak trzeba sobie sprawe z wyraznej szkodli-
wosci dlugotrwatego utrzymywania mleka w stanie
wrzenia czy nawet w temperaturze kilkudziesieciu

stopni. Straty sa tu natury organoleptycznej, kalorycz
nej i biologicznej.

Zmiany organoleptyczne czyli smakowo-
zapachowe wigzg sie z czesciowym rozkladem biatek
mleka (globuliny), cukru mlekowego — laktozy, dajgc
drobne ilosci kwas6éw lotnych oraz produkty odwod-
nienia w wyniku czesciowego rozktadu tluszczéw (le-
cytyny). Niekorzystne zmiany smaku mleka diuzej
ogrzewanego w wysokiej temperaturze moga by¢ takze
spowodowane powstawaniem szkodliwych potaczen
biatek z cukrami, ktére powoduja brunatnienie mleka.

Obnizenie wartosci kaloryczno-od-
zywczcj mleka silnie i dlugo ogrzewanego pocho-
dzi gtéwnie z jego zubozenia w tluszcz i biatka na
skutek wielokrotnego zbierania sie na powierzchni
tzw. kozuszka, ktOGry przewaznie nie jest spozywany.
Kozuszek zawiera okoto 40% tluszczu i 5% biatek.
W wyniku wielokrotnego zagotowywania mleka lub
zdejmowania kozuszka w czasie utrzymywania mleka
w stanie silnego nagrzania powstaje duza jlos¢ ko-
zuszkow, ktére w sumie dajg obnizenie nieraz o 20
i wiecej procent wartosci kalorycznej mleka. Straty
te obejmujg réwniez powazne ilosci biatek zatrzyma-
nych na Scianach naczynia (gtownie na dmie) na sku-
tek tzw. przypalania sie mleka.

Najwiekszych jednak strat doznajg wartosci bio-
logiczno-dietetyczne mleka nadmiernie ogrze-
wanego. W ciggu 1-godzinnego trzymania mleka w tem-
peraturze bliskiej 100" C witamina C rozklada sie
w calosci, witamina Bi zostaje rozlozona w 50—70%,
a przy dluzszym nagrzaniu zupetnie znika. Cenione
w mleku $wiezym lub fagodnie ogrzewanym wartoSci
mineralne, a szczegdlnie sole wapnia — w wyniku
diugiego gotowania wydzielajg sie z mleka i przecho-
dzg do tzw. kamienia w postaci soli fosforanu wapnia.
Wreszcie od niedawna dopiero zwraca sie uwage nha
szkody wywotane tworzeniem sie potaczen biatek z cu-
krami, ktore uwaza sie za nieprzyswajalne w orga-
nizmie, a jednoczes$nie powodujace zubozenie pro-
duktu w niezbedne dla zdrowia aminokwasy.

Zatem parokrotne zagotowywanie mileka lub jego
diugotrwate utrzymywanie w stanie silnego nagrzania
(jak to zwykle ma miejsce w barach mlecznych) po-
woduje niepowetowane straty wartosci pokarmowej
mleka i czyni z niego pokarm o silnie zubozalej war-
tosci odzywczej, niekiedy nawet szkodliwej dla orga-
nizmu ludzkiego.

Straty wartosci dietetycznej mleka w zakladach zy-
wienia zbiorowego nie ograniczajg sie do ujemnego
oddzialywania wysokiej temperatury. Bardzo szkod-
liwe dla zachowania warto$ci witaminowej (gtownie
kwasu askorbinowego) jest przechowywanie mleka
w naczyniach o zniszczonej pobiele cy-
nowej na skutek przechodzenia do mleka soli ze-
laza lub miedzi. Réwniez przechowywanie (zwtaszcza
gotowanie) mleka w naczyniach cynkowych lub cyn-
kowanych powoduje silne jego zanieczyszczenia tym
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nricnu  osiajc oSlig PJURaAl vl
szkodliwym dla zdrowia.

Szkodliwe- jest takze oddziatywanie Swiatta
stonecznego na mieko. Nawet dluzsze dziatanie Swia-
tta dziennego rozproszonego powoduje w mleku nie-
przyjemny posmak tzw. utlenienia. Witamina Bi (ry-
boflawina) pochfania energie $wietlng d sama tracd
warto$¢ witaminowa, jednoczesnie powoduje utlenia-
nie witaminy C. Juz nawet pélgodzinne trzymanie
mleka w naczyniu szklanym na S$wietle daje wyraz-
ne straty witaminowe, ktére moga osiggng¢ 50—75%
przy przedtuzeniu oddziatywania $wiatta na mleko
w ciggu iparu godzin. Oczywiscie skojarzone dziala-
nie Swiatta i ciepta (np. gotowanie lub trzymanie
gorgcego mleka na $wietle) spoteguje jeszcze straty
w biologicznej wartosci mleka. Niedawno stwierdzo-
no takze ujemny wplyw Swiatta na witamine Bo (pi-
rydoksyne) w mleku.

Do czynnikéw szkodliwie dziatajgcych na mleko
zaliczamy réwniez wystawianie duzej powierzchni
mleka na dziatanie powietrza (dzialanie
utleniajgce, szkodliwe w pierwszym rzedzie dla wi-
taminy C), narazenie mleka na zanieczyszcze-
nie i zakazenie drobnoustrojami przez kurz,
owady, brudng wode stosowang do mycia naczyn
lub przez niestaranne mycie naczyn. Wskutek zanied-
ban higienicznych i niestarannego Obchodzenia sie
z mlekiem na terenie zakladu Zzywienia zbiorowego
moze ono (mimo parokrotnego gotowania) by¢ prze-
nosnikiem drobnoustrojow chorobotwérczych w ro-
dzaju pateczek duru lub pratkéw gruzlicy. W zwigz-
ku z tym za bardzo niehigieniczny i niedopuszczal-
ny uwazamy do$¢ rozpowszechniony zwyczaj dmu-
chania na mleko (przed wlewaniem go to potraw)
w celu usuniecia na bok kozuszka, ktérego wiekszos¢
os6b nie lubi w potrawach. Nawet jesli nie zacho-
dzi wtedy zakazenie mleka bakteriami chorcfootor-
czymi, to jednak zawsze ma miejsce chioniecie przez
mleko obcych zapachow.

MLEKO W PROSZKU

Mleko sproszkowane odgrywa coraz wiekszg role
w zywieniu zbiorowym. Produkt ten jest bardzo
trwaly, jesli zawiera nie wiecej niz ok. 3% wilgoci
i jesli przechowywany jest w opakowaniach herme-
tycznych.

Proszek mleczny nie, zabezpieczony przed pochta-
nianiem wilgoci z otoczenia (a wiec np. w opakowa-
niu papierowym) po uptywie paru miesiecy staje sie
prawie niezdatny do spozycia, podczas gdy opako-
wany w sposéb hermetyczny (np. w puszkach, na-
czyniach szklanych, torebkach z [polietylenu itp.) mo-
ze wytrzymaé¢ nawet paroletnie przechowanie bez
obnizenia swej rozpuszczalnosci, zmian smakowo-za-
pachowych lub obnizenia wartosci biologicznej. Od-
wrotnie, proszek zmieniony w wyniku wspomnia-
nych przemian staje sie czesto szkodliwy dla zdro-
wia na skutek obnizonej przyswajalnosci i strawnos-
Ci.

Wspolnym Zrédlem przyczynowym pojawiania sie
wspomnianych wyzej wad jest lgczenie sie biatek
z cukrem mlekowym (tzw. zwigzki Maillarda) na sku-
tek podwyzszonej zawartosci wilgoci, w proszku mlecz-
em (np. 5—7% wody).
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SMIETANKA | SMIETANA

Gléwne wartosci smakowe i odzywcze $mietanki
wywodzg sie z wysokiej zawartosci tluszczu wyno-
szacej 10—15% w Smietance kawowej, 20—30%
w $Smietance lub $mietanie uzywanej do zabielania
zup, sosow, wzglednie statych dan stodzonych oraz
ok. 35% przy stosowaniu jej w stanie ubitym. Z tych
wzgledéw nalezy dba¢ o zachowanie w tych produk-
tach tluszczu w sitante niezmienionym pod wzgle-
dem chemicznym i utrzymanie przez to jego peinej
wartosci odzywczej zaréwno pod wzgledem smako-
wym, jak i biologicznym. Dba¢ nalezy o to, aby przez
dtuzsze trzymanie $mietanki w chiodzie nie wywo-
ta¢ rozwoju bakterii gnilnych powodujacych jetcze-
nie tluszczu i rozklad biatek. Nie mozna réwniez
dlugi czas trzymac¢ Smietany czy S$mietanki w tem-
peraturze pokojowej z uwagi na zbytnie ukwaszenie
sie produktu i rozwdj plesni powodujacych rozkiad
tluszczu. Unika¢ wreszcie nalezy dluzszego oddzia-
tywania Swiatla dziennego na $mietanke z uwagi,
na straty witamin rozpuszczalnych w wodzie oraz
na procesy utleniajgce zachodzace w tluszczu, ujem-
nie odbijajgce sie zaréwno na smaku S$mietany jak
i jej wartosci odzywczej.

Przy produkcji bitej Smietanki unika¢ nalezy
dluzszego przechowywania $mietanki w stanie suro-
wym z uwagi na mozliwo$s¢ rozwoju drobnoustrojow
rozkltadajacych tluszcz. Swiezo otrzymanag, surowa
Smietanke trzyma sie najpierw pare godzin w tem-
peraturze pokojowej w celu jej lekkiego zakwasze-
nia (prawie niedostrzegalnego), po czym poddaje sie
pasteryzacji przez krotkotrwate ogrzanie $mietanki
do ok. 85° C, niezwiocznie ochtadza sie jg do 2
4 C i w tej temepraturze trzyma przez 1 do 3 dni,
a nastepnie ubija. Uzyskana w tych warunkach bita
Smietanka odznacza sie niezwyklg trwatoscig i moze
by¢ przechowywana w lodéwce, nic nie tracac z za-
warotsci i cech organoleptycznych.

MASLO

Ten najszlachetniejszy z tluszczéw spozywczych za-
stuguje na staranniejsze obchodzenie sie z nim, niz
te ma zwykle miejsce w zakladach zywienia zbioro-
wego. Maslo jest bardzo wrazliwe na dluzsze oddzia-
lywanie Swiatla, powietrza i wyzszej temperatury.
Pod wptywem dziatania wymienionych czynnikéw
psuje sie i w pierwszym rzedzie jelczeje.

Masto o tluszczu w czesci utlenionym traci catko-
wicie witamine E oraz A i karoten, przez co staje sie
szkodliwe dla zdrowia. Przy diuzszym trzymaniu ma-
sta w pokojowej temperaturze bez zabezpieczenia jego
powierzchni czesto mamy do czynienia z tzw. jelko-
Scig ketonowa, charakteryzujgca sie nieco ,landryn-
kowym* zapachem na skutek powstawania produk-
téw czesciowego utlenienia kwasow tluszczowych pod
dziataniem plesni przenikajgcej stopniowo catg bryle
masta.

Tym zmianom mozna zapobiec przez przechowywanie
masta w lodéwce w temperaturze ponizej 10° C; przez
szczelne zawijanie masta w pergamin; zalewanie wo-
da powierzchni masta trzymanego w naczyniach (np.
w garnkach) oraz przez chronienie go przed doste-
pem Swiatta. Nie wolno przechowywa¢ masta w naczy-
niach zelaznych, miedzianych lub cynkowych czy
cynkowanych — z uwagi na pobudzajace ocdzialy-



wanie tych metali na procesy utleniania sie tluszczu
i witamin.

Do smazenia bardziej celowe jest stosowanie masta
topionego lub jeszcze lepiej — smalcu czy tzw. ce-
resu, gdyz niepotrzebnie zuzywa sie cieplo i czas na
uprzednie wyparowanie wody z masta zanim, osiggnie
ono temperature potrzebng do smazenia. Ponadto
przez smazenie niszczy sie wartosci odzywcze fo'atek,
laktozy i drobnych ilosci witamin zawartych w cze-
Sciach bezttuszczowych masta oraz niepotrzebnie pod-
nosi koszty przyrzadzania positkow. Jest wysoce pra-
wdopodobne, Ze tluszcz masta w procesie silnego na-
grzewania — jak to ma miejsce przy smazeniu —
doznaje zmian mogacych nawet wywiera¢ ujemny
wplyw na zdrowie ludzkie. Mamy tu na mysli chole-
sterol, ktéry wystepuje w tluszczu masta w stosunku
03 — 04% i ma budowe zblizong do zwigzkéw
0 dziataniu rakotworczym. Tiuszcz wieprzowy jest
znacznie ubozszy w cholesterole od masta i z wielu
wzgledéw odpowiedniejszy do smazenia.

TWAROG i TWAROZEK

Produkty te zawierajg 60 — 80% wody, 15 — 30%
biatka i 0,3 — 15% tluszczu, zaleznie od rodzaju mle-
ka uzytego do ich wyrobu. Szczegdlnie twarozek na-
lezy do produktéw nietrwalych, wymagajacych trzy-
mania w lodéwce, jesli chce sie unikngé¢ jego przeT
kwaszenia i nastepnie plesnienia.
twarogowe s3g znacznie trwalsze, nie grozg zbytnim
przekwaszendem. Jedynie przy wielodniowym trzy-
maniu ich w powietrzu stosunkowo wilgotnym ule-
gaja na powierzchni tzw. gliwieniu. Gliwienie polega
na rozpuszczaniu sie biatek sera pod wplywem tzw.
biatej plesni i innych drobnoustrojow.

Przy pa-rotygodniowym trzymaniu twarogu lub twa-
rozku w temperaturze od ok 10 do 25°C lub wyzszej,
moze on ulec zupetnemu zepsuciu na skutek rozktadu
gnilnego. Proces gnicia nastepuje zwykle po obnize-
niu kwasowosci produktu na skutek poczatkowego
silnego rozmnozamiia sie plesni.

SERY TWARDE PODPUSZCZKOWE

Sery twarde podpuszczkowe, np. sery edamskie,
ementalski, tylzycki lub trapistéw, otrzymywane sg
droga produkcji przemystowej w zaktadach sendiwar-
skdeh. W stanie dojrzatym pnzez okres 1 do 2 tygodni
moga by¢ trzymane nawet w temperaturze pokojo-
wej (mozliwie nizszej od 20°C) bez obawy ich zepsu-
cia. Oczywiscie zawsze korzystniej bedzie przechowy-
wac¢ je w chiodniejszych pomieszczeniach czy nawet
w lodéwce ze wzgledu na utrzymanie ich cech smako-

Dr Wiadystaw KASINSKI

Twardsze sery.

wych i osiggnietego stanu dojrzatosci na poziomie juz
niezmiennym.

Straty zachodzace w tych serach w zakladach zy-
wienia zbiorowego sprowadzajg sie gtéwnie do nad-
miernego obsychania w miejscach odstonietych ze
skorki. Z tych wzgledéw przy stopniowym zbycie
sera zaleca sie krajanie gtéwek czy kregébw w sposéb
zapewniajgcy jak najmniejsze obnazanie migzszu,
a wiec np. nalezy unika¢ odcinania! cienkich plastrow,
-ktore niezwykle tatwo wysychajg i nie nadajg sie
juz do sprzedazy. Wskazane jest zabezpieczanie od-
krytych powierzchni sera przez wzajemne zsuwanie
do siebie potéwek lub przez zastanianie tych miejsc
czystym pergaminem zwilzonym w nasyconym roz-
tworze soli kuchennej.

Sery nalezy chroni¢ przed owadami i gryzoniami.
Dziatanie Swiatta stonecznego, poza niepotrzebnym na-
grzewaniem migzszu i wytapianiem tluszczu nie gro-
zi utlenianiem sie tluszczéw, jak to ma miejsce
w przypadku masta.

Nalezy oswoi¢ Sie z charakterem zapachu ii smaku
podstawowych rodzajéw sera i umie¢ odrézni¢ serj
wadliwe, nizszej wartosci lub wlecz nie nadajgce sie
do spozycia. Ser podpuszczkowy, twardy, poprawnej
jakosci- posiada ,0czka“ okragtawe, stosunkowo duze,
a w zapachu i smaku nie daje wyczué¢ zadnych cech
nieprzyjemnych w rodzaju zapachu gnilnego, $ledzio-
wego, silnie jelkiego, stechtego lub smaku gorzkiego,
drapiacego, mydlastego, gnilnostodkiego czy nawet
wyraznie kwasnego. Normalna zawartos¢ 2 do 4%
soli kuchennej w serze smakowo wyczuwa sie¢ w po-
staci wyraznej, lecz nie nadmiernie stonej.

Sery o posmaku gnilnym moga by¢ szkodliwe dla
zdrowia ludzkiego. Za szkodliwe dla zdrowia uwaza
sie sery wzdete, popekane o gesto rozmieszczonych,
duzych, spfaszczonych oczkach, wywotanych tworze-
niem sie duzej ilosci gazéw pod wpltywem bardzo nie-
pozadanych w serze bakterii kwasu mastowego.

Szczegdlnej ostroznosci wymagaja sery tzw. to-
pione otrzymywane z ser6w zwyklych podpuszko-
wych przez ich stopienie na goraco z pewnymi solanr
(np. fosforanami), dodawanymi w charakterze emul-
gatoréw. Sery topione sg znacznie mniej trwate od
zwyktych twardych seréw i nawet w pomieszczeniu
o itemperaturze nie wyzszej od 13> C dajg sie prze-
chowywac nie dtuzej niz przez 2 do 4 tygodni. Z uwa-
gi na ich bardziej obojetny niz w serach nietopio-
nych odczyn, podlegaja one stosunkowo tatwo psuciu
na skutek rozwoju bakterii gnilnych. Nie wykluczona
jest rowniez mozliwo$¢ rozwoju gatunkéw lasecznikéw
wytwarzajgcych jady o duzej toksycznosci.

Pomidory jako produkt spozywczy

POMIDOR ma duze wartosci dietetyczne i odzyw-
cze, gdyz zawiera wiele cennych substancji, jak
witamine C, karoten oraz sole mineralne i kwasy or-
ganiczne. Wedtug niektérych autoréw, pomidory majg
wiasciwosci leczenia anemii, oczyszczajg krew, zwiek-
szajg odpornos¢ organizmu ha toksyny, reguluja prace
perek, wywierajg dziatanie moczopedne i czyszczace
Spozywanie ich jest wskazane dla diabetykéw (chorych

na cukrzyce). Warto$¢ kaloryczna pomidoréw jest nie-
wielka, bowiem wynosi 15—20 kalorii na 100 g
Przecietny sklad chemiczny pomidoréw jest naste-
pujacy: woda ok. 93%, biatka 0,7—0,9%, tluszczu
0,19%, weglowodanéw przyswajalnych 3,7%, btonnika
0,27%, zwigzkéw mineralnych 0,54%, zwigzkéw pekty-
nowych 0,83%. Ze zwigzkéw mineralnych pomidor za-
wiera: azot, potas, wapn, zelazo, miedz, fosfor, chlor,
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magnes, mangan, nikiel i kobalt, z witamin — wita-
mine A, BI, B2 i C. Dla pokrycia dziennego zapotrze-
bowania w zakresie wymienionych witamin wystarczy
200—300 g S$wiezej satatki pomidorowej. Soli mineral-
nych zawierajg .pomidory wiecej, niz jabtka lub Sliwki.

Pomidor sktada sie ze skorki, nasion d migzszu. Roz-
tozenie sktadnikéw odzywczych w pomidorach jest nie-
réwnomierne. W skérce i migzszu znajduje sie najwie-
cej cukréw, barwnika i suchej masy. Mniej tych sub-
stancji jest w czesciach wypehiajacych komory na-
sienne. Ponadto skdrka zawiera najwiecej zwigzkéw
pektynowych d witaminy C, ktére oprécz tego w znacz-
nych ilosciach znajdujg sie w kleistym migzszu nasio-
na. Sok jest bogaty w sole mineralne, -z wyjgtkiem
zelaza, ktére koncentruje sie gtownie w migzszu. Za-
wartos¢ poszczegdlnych substancji w pomidorach za-
lezy od stopnia ich dojrzatosci, warunkoéw i okresu
przechowywania. Procesy przemiany substancji w owo-
cach pomidorow konczg sie przed dojSciem owocow
do pelnej dojrzatosci.

Zawarto$¢ witaminy C w owocach zielonych z ok.
6 mg% podnosi sie do ok. 31 mg% w dojrzewajgcych,
natomiast w zupetnie dojrzatych zmniejsza sie do 26,10
mg%. Rowniez wystepowanie karotenu w miare doj-
rzewania .wzrasta, dochodzac przy kolorze czerwonym
do maksimum.

Okres, w ktérym mozna spozywa¢ pomidory w stanie
Swiezym ogranicza sie do okoto 4 miesiecy. Przedtuze-
nie tego okresu jest mozliwe przy zastosowaniu prze-
chowalnictwa, a szczegélnie przetworstwa i zamraza-
nia. Cze$¢ pomidoréw pdzniej sadzonych, nie dojrzewa
na krzaku i poddawana jest sztucznemu dojrzewaniu.
Temperatura, wilgotno$¢ oraz czesciowo Swiatto majg
duzy wptyw na dojrzewanie zerwanych juz pomido-
row. Budowa anatomiczna migzszu, duza jego soczy-
stos¢ oraz delikatnos¢ warstwy skdrkowej, sprawiaja,
ze pomidory nalezg do produktéw bardzo trudnych do
przechowywania. W temperaturze bliskiej 0°C wyste-
puje u pomidoréw tzw. ,miekko$¢" — owoc staje sie
zupetnie wodnisty i ,szkldstos¢* — owoc wyglada jak-
by byt odmrozony, czy oparzony. Wedtug danych ra-
dzieckich, optymalna temperatura przy sztucznym doj-
rzewaniu pomidoréow wynosi 20°C, a optymalna wil-
gotno$¢ powietrza 80—85%.

Przechowywanie pomidoréw daje moznos$¢ przediu-
zenia okresu ich przydatnosci do konsumpcji w stanie
Swiezym na okres do$¢ ograniczony (8—12 tygodni).

Pomidor jest doskonalym surowcem przetworczym.
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Na szerokg skale zakrojonym sposobem jego zabezpie-
czenia przed zepsuciem jest produkcja przetworéw .po-
midorowych, dajaca moznos$¢ przerobienia surowca na
cenne produkty spozywcze. Przez zastosowanie odpo-
wiednich zabiegdéw technologicznych, konserwy pomi-
dorowe zachowujg w sposéb trwaty korzystne cechy
jakosciowe surowca, a wiec dobry smak, zapach, czes-
ciowo barwe oraz wlasciwosci odzywcze. Produktami
przetwoérstwa sg przeciery, koncentraty, pasty, soki,
mrozonki, konserwy zakaskowe, rzadziej susz. Prze-
ciery maja szerokie zastosowanie w przemysle konser-
wowym jako zalewa niektérych konserw rybnych.

Koncentraty pomidorowe dzieli sie na 3 grupy, wed-
tug stopnia ich zageszczenia: 12-procentowy koncen-
trat pomidorowy, 20-procentowy koncentrat pomido-
rowy i pasta pomidorowa.

W sokach pomidorowych (lepiej zachowane sa, ani-
zeli w zageszczonych przecierach, cenne skiadniki
odzywcze, w tym witaminy. Butelki wypetnione mosz-
czem sterylizuje sie w temp. ok. 100°C.

Atrakcyjno$cig pomidoréw mrozonych (w temp. od
-15 do -40°C) jest jak najlepiej zachowany ich Swiezy
wyglad, barwa, aromat i smak surowca. Po odmroze-
niu produkt wymaga natychmiastowego spozycia lub
dalszego przerobu. Pomidory zakaskowe, stanowigce
potrawy nie wymagajace dodatkéw, przyrzadza sie
z farszem z marchwi i cebuli podsmazanej na masle,
a nastepnie zalewa sosem pomidorowym.

Susze pomidorowe otrzymuje sie ze $wiezych owocow
catych lub rozdrobnionych, utrwalonych termicznie
przez odwodnienie do takich granic (8—15%), w kto-
rych drobnoustroje nie moga sie juz rozwijaé. Z in-
nych przetworéw pomidorowych znajdujgcych zasto-
sowanie w przemysle gastronomicznym nalezy wymie-
ni¢: konserwy z catych pomidoréw, pomidory kiszone,
sosy pomidorowe.

Pomidory konserwowane: pomidory w catosci ukla-
da sie w puszkach lub stojach, zalewa sie 1—3% roz-
tworem soli, a nastepnie sterylizuje.

Pomidory kiszone: cale Swieze pomidory zalewa sie
statbym roztworem soli kuchennej i poddaje fermenta-
cji mlekowej, ktérej zawdzieczajg wartos¢ zdrowotng
i konsumpcyjng (kwas mlekowy dodatnio wptywa na
procesy trawienne).

Trzeba przyznaé, ze wcigz jeszcze nalezg do rzadkos$ci
czyste restauracje, czy bufety kolejowe, a tych ktorzy
chcieliby zje§¢ tam tanio, smacznie i czysto nazywa sie
marzycielami. Lecz i ws$réd lokali KZG mozna znalez¢ mile
wyjatki. Do nich nalezy restauracja dworcowa w Bytomiu.



U géry i na dole — sala konsumpcyjna bufetu KZG Il kat.
na dworcu w Bytomiu. Dzienna produkcja wynosi tutaj
ohc. 150 obiadéw, 600 kanapek, 400 herbat,” 40 aw
lioo réznych przekasek garmazeryjnych. Réwnocze$nie bu-
fet dysponuje bogatym asortymentem win i innych na-
pojow.

Sosy pomidorowe przyrzgdza sie z przetartej i za-
geszczonej masy pomidorowej z dodatkiem cukru, soli,
octu i réznych przypraw korzennych. Przy sosach chilij-
skich masy pomidorowej nie przeciera sie, lecz tylko
oddziela od niej skérke i nasiona, a nastepnie gotuje
z tymi samymi dodatkami, co inne sosy.

Mgr Halina SADOWSKA

Dla zabezpieczenia przed czynnikami obnizajgcymi
jakos¢ produktéw pomidorowych stosuje sie utrwalanie
za pomoca metod fizycznych, mikrobiologicznych i $rod-
kami chemicznymi, ktérych rodzaj oraz ilos¢ regulo-
wane sg odpowiednimi zarzgdzeniami.

Zdarza sie jeszcze, ze do konserwowania pomidoréw
uzywa sie kwasu salicylowego. Kwas$ salicylowy, mi-
mo, ze jest stabg trucizng tkankowa, jest bardzo nie-
bezpieczny przy schorzeniach nerek i moze spowodo-
wac ich uszkodzenie.

Spostrzezenia z zakresu higieny stotowek

PUNKTY zywienia zbiorowego, a zatem i stotdwki
powinny sta¢ na odpowiednim poziomie sanitar-
nym, aby nie uchodzily za zrédlo epidemii, czy za-
tru¢ pokarmowych. Niestety nie wszystkie jeszcze
stotéwki spetniajg ten warunek. Wiele powaznych
niedociggnie¢ wynika z niedbalstwa personelu, cias-
noty lokalowej z wadliwego zaplanowania samego
lokalu.

Postaramy sie skresli¢ obraz prawidtowo urzadzonej
stotdwki.

W pierwszym rzedzie na zalozenie stotéwki nalezy
wybra¢ odpowiednie miejsce. Pomieszczenia kuchenne
i magazynowe powinny znajdowa¢ sie od strony pod-
worza. Ubikacje, $mietniki itp. musza by¢ oddalone
co najmniej 25 m od budynku, w ktérym znajduje
sie stotéwka i utrzymane w nalezytej czystosci. Po-
leca sie nastepujace rozmieszczenie pomieszczen: sale
jadalne od potudnia, kuchnia, magazyny i chiodnie
od péinocy.

Wszystkie pomieszczenia punktu zywienia zbioro-
wego mozna podzieli€ na nastepujace grupy.

Pomieszczenia konsumpcyjne — haill, szatnia dla
kelneréw, ubikacje, umywalnia, sala jadalna, bufet.

Pomieszczenia produkcyjne «- kuchnia, miejsce por-
cjowania i wydawania dan, zmywalnia naczyn ku-
chennych, zmywalnia naczyn stolowych, obieralnia.

Grupa pomieszczen skladowych — magazyn pro-
duktow suchych, magazyn chlodnia, magazyn na ja-
rzyny, pomieszczenia na odpadki, na inwentarz.

Grupa pomieszczen dla personelu — szatnia, ubi-
kacja, umywalnia.

Przy planowaniu polozenia poszczegdlnych pomiesz-
czen, nalezy bra¢ pod uwage kolejnos¢ proceséw tech-
nologicznych, a takze warunki sanitarne produkcji.
Miejsce porcjowania i wydawania positkbw powinno
by¢ potaczone z jednej strony z kuchnag, z drugiej
z jadalnig, a takze musi by¢ w Scistej tacznosci ze
zmywalnig. W wypadku réznicy pozioméw miedzy
kuchnig, a pomieszczeniami konsumpcyjnymi koniecz-
ne jest zainstalowanie windy. Pomieszczenia produk-
cyjne powinny by¢ nieprzechodnie, o minimalnej wy-
sokosci 3 m. Korytarze lgczace .pomieszczenia produk-
cyjne z magazynem winny by¢ dostatecznie szero-
kie — minimum 15 m.

Pilyte kuchennag nalezy zainstalowa¢ w ten sposob,
aby byt do niej swobodny dostep ze wszystkich stron.
Nad kuchnig umieszcza sie okap z wyciggiem dla usu-
wania gazoéw i pary z pomieszczenia. Okap powinien
wystawa¢ poza pilyte 025—05 m z kazdej strony.
W odlegtosci 1,3 — 2 m od plyty ustawia sie stoly
robocze. W pomieszczeniach produkcyjnych $ciany do
wysokosci 15 m powinny by¢ wylozone plytami ce-
ramicznymi lub pomalowane olejng farbg. Podlogi
muszg by¢ szczelne, bez szpar, latwe do zmywania,
z materialu trwatego i odpornego.

Chlodnie powinny by¢ odizolowane od innych po-
mieszczen. W chlodniach nalezy utrzymywaé naste-
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pujaca temperature i wilgotno$¢ powietrza (wyrazo-
ng w procentach) dla poszczegolnych produktow:
M-ie-so 20 do 4o 80
Ryba -2°
Mleko i Huszcze O do 20 85
Napitki i owoce 40 do 60 80
Odpadki 40 do Go 85

Przez chtodnie nie powinny przechodzi¢ rury wo-
dociggowe, -kanalizacyjne i kanaly wewnetrznej wen-
tylacji.

Magazyny na wegiel i jarzyny najlepiej umiesci¢
w piwnicy. Kazde z tych pomieszczeh powinno miec
okienko umozliwiajgce bezposrednie zsypywanie pro-
dutkéw z podwodrza. Magazyn na produkty suche mu-
si by¢ odszerny, dobrze wentylowany, zabezpieczony
od gryzoni przez uszczelnienie podidg, Scian i otwo-
réw. Magazyn winien by¢ wyposazony w odpowied-
nig ilos¢ potek oraz w drewniane podesty dla ustawia-
nia workéw z takimi produktami jak: maki, kasze,
cukier. Na przechowywanie kiszonek powinno by¢
wydzielone osobne pomieszczenie. W braku takiego
mozna kiszonki przechowywaé¢ w piwnicy na warzy-
wa, wydzielajac czes¢ pomieszczenia w taki sposoéb,
aby odlegtos¢ warzyw od beczek z kiszonkami nie
byta mniejsza niz 1 m, a $cianka dzialowa chronita
kiszonke przed kurzem wydobywajgeym sie z jarzyn
przy *ich przektadaniu. Beczki z kiszonkami nalezy
szczelnie przykrywac.

Szatnia dla personelu powinna znajdowac sie przed
wejsciem do kuchni, aby personel nie wchodzit do
pomieszczen produkcyjnych w wierzchnim (ubraniu,
ale w fartuchach ochronnych. Kazdy pracownik mu-
si mie¢ na wlasny wylaczny uzytek szafke przegro-
dzona na dwie czesci, z ktérych jedna przeznaczona
jest na odziez wierzchnig, druga na ochronne fartu-
chy robocze. Wskazane jest urzadzenie natryskow.

Ubikacja dla personelu wraz z umywalnia do my-
cia rgk musi by¢ wydzielona. Dla uzytku konsumen-
tow powinna by¢ przeznaczona osobna ubikacja row-
niez z umywalnia.

Zagadnieniem wielkiej wagi jest nalezyte zaopa-
trzenie w dobrg wode w wystarczajgcych ilosciach ze
wzgledu na duze jej zuzycie do mycia surowcow,
sprzetéw, naczyn i do przyrzadzania positkdw. Jezeli
zaklad zaopatruje sie w wode nie z sieci wodociggo-
wej, lecz z innych Zzrédet, kierownik zaktadu obo-
wigzany jest czuwa¢ nad systematyczng kontrolg ja-
kosci wody. Wyniki badan laboratoryjnych winny
by¢ przechowywane na terenie zaktadu i udostepnia-
ne kontroli sanitarne;.

Dla -przygotowania 1 obiadu -na 1 'osobe przewiduje
sie 18—25 1wody lub 8 1na 1 danie. Wody -cieptej —
4555 1 na 1 obiad. Nie nalezy uzywac¢ goracej
wody pochodzacej z przedsiebiorstw przemystowych,
gdyz moze ona zawiera¢ sktadniki szkodliwe dla
zdrowia. W pomieszczeniach konsumpcyjnych nie po-
winny znajdowac¢ sie odkryte rury kanalizacyjne ze
wzgledu na wilgo¢, jak réwniez gromadzenie sie
kurzu.

W stoldwce nalezy zapewni¢ warunki umozliwiajg-
ce higieniczng obrébke produktow. Zasadnicze zna-
czenie ma tu izolowanie zanieczyszczonych produktow
od potabrykatow. Artykuly przeznaczone do prze-
robki powinny by¢ przede wszystkim dokladnie umy-
te i oczyszczone, -aby nie staly sie przyczyng zakaze-
nia produktéw dalszej obrébki. Dlatego przeznacza
sie oddzielne pomieszczenia z wejsciem z zewnatrz
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dla wstepnego przygotowania i oczyszczenia takich
produktow jak: -dréb, ryby, jarzyny. Nalezy jednak
przestrzegaé, aby patr-cszenie ryb odbywalo sie na
osobnym stole. W dobrze urzgadzonych stotéwkach,
przygotowalnia | powinna taczy¢ sie bezposrednio
z przygotowalnig |l stuzacg do dalszej obrébki pro-
duktéw juz oczyszczonych. W mniejszych stotéwkach
posiadajacych jedng tylko przygotowalnie, dalszg ob-
rébke czystego produktu przeprowadza sie w kuchni
na specjalnie do tego celu przeznaczonych deskach.
Deski powinny by¢ utrzymane we wzorowej czystosci
i opatrzone odpowiednimi napisami, zaleznie od ich
przeznaczenia (surowa ryba, gotowana ryba, surowe
migso, gotowane migso, surowe warzywa, gotowane
warzyway).

W kuchni powinhy by¢ sitoly pbilte szczelnie -b-lachg
cynkowg, spajang na sawiaich 14b z blatami z kamie-
nia sztucznego — lastrico, badz terakoty. Mozna uzy-
waé stotébw drewnianych, lecz wtedy deski blatéw
powinny by¢ gtadkie, dobrze wyheblowane i szczelnie
do siebie przylegajgce. *

Naczynia kuchenne nalezy -przechowywaé¢ w zamk-
nietych szafach. Wegiel w szczelnej skrzyni z przy-
kryciem, a odpadki w metalowym naczyniu z przy-
kryciem. -Pomieszczenie na wieksze ilosci odpadkow
nalezy urzadzi¢ w sasiedztwie chtodni i odizolowac
doktadnie od innych pomieszczen. Sala konsumpcyj-
na powinna gczy¢ sie z jednej strony z kuchnig
(okienko stuzgce wylgcznie do wydawania potraw),
z drugiej ze zmywalnig naczyn.

Zmywalnia powinna by¢ jasna, d-obrze przewietrza-
na, ze Scianami z kafelkowa lub olejng lamperig do
wysokosci 1,8 m — 2 m od podiogi. Podtoga powinna
by¢ szczelna, bez szpar, z materialu niewsigkliwego
i tatwo zmywalnego; W miejscu stalej pracy powin-
na znajdowac sie drewniana krata. Jesli stotdwka, ze
wzgledu na trudnosci lokalowe, nie ma oddzielnego
pomieszczenia na zmywalnie, przejsciowo zmywanie
naczyn moze odbywac¢ sie w wydzielonej na ten cel
czesci kuchni.

Przy urzadzaniu zmywalni nalezy pamietaé, aby
brudne naczynia -nie stykatly Sie z czystymi i ruch
ich byt jednokierunkowy. Zmywalnia powinna ig-
czy¢ sie zarowno z kuchnig, jak i z salg jadalna.
Przyjmowane brudne naczynia powinny by¢ ustawia-
ne na stole sasiadujgcym z 3 zlewozmywakami z bie-
zacg wodg zimng i gorgca. Naczynia umyte nalezy
umieszcza¢ na stole specjalnie do tego przeznaczonym.
Umytych naczyn nie wolno przechowywa¢ w zmywal-
ni na stolach, ale po osuszeniu nalezy je -natychmiast
przenosi¢ do szaf zamykanych. Resztki jedzenia
z brudnych talerzy powinny by¢ gromadzone w zam-
knietych zbiornikach.

W stotdwkach specjalnego znaczenia nabiera walka
z muchami jako zrédiem infekcji. Nalezy przede
wszystkim czesto op,rozniac i dezynfekowa¢ $mietniki
i ubikacje; odpadki przechowywaé w naczyniach
szczelnie zamknietych; okna wszystkich pomieszczen
stotowki zabezpieczy¢é metalowymi siatkami o gesto-
sci 2—3 mm. Skutecznym $rodkiem w niszczeniu
-much jest DDT w postaci emulsji. Preparatem tym
spryskuje sie Sciany zakladu raz, a S$mietniki -dwa
razy w miesigcu. Ze wzgledu na wysoka toksycznos$¢
DDT dla cztowieka, w czasie spryskiwania $cian na-
lezy zywnos$¢, naczynia i inne przedmioty stykajgce
me z artykutami zywnosci usung¢ z . pomieszczen.



Podobnie jak muchy, zrodtem infekcji moga sta¢ sie
karaluchy. W walce z karaluchami nalezy przede
wszystkim uszczelni¢ wszelkie szpary i otwory w pod-
togach, S$cianach i stotach, gdyz sg to miejsca prze-
bywania ich w ciggu dnia, jak réwniez skfadania
jaj. DDT podobnie jaik na muchy, dziata zabdjczo
i na karaluchy.

Gryzonie, a wiec szczury i myszy sg nosicielami
bakterii, ktére wydzielajg z kalem i moczem, a .na-
stepnie przenoszac na swoim ciele, zanieczyszczajg
zywnos$¢. Poza tym gryzonie niszcza znaczne iloSci
produktéw -zywnosciowych. Jednym ze $rodkéw za-
bezpieczajgcym lokal przed inwazjg gryzoni jest
uszczelnienie wszystkich otworéw, przez ktére moga
one przechodzi¢ z zewnatrz. Zywno$¢ nalezy chro-
ni¢ przed dotepem gryzoni, jak najczesciej usuwac
odpadki, utrzymywaé w czystosci takie pomieszcze-
nia, jak piwnice i strychy, bedace miejscem ich prze-
bywania i rozmnazania sie. Deratyzacje lokalu zaata-
kowanego przez gryzonie nalezy przeprowadzaé sy-
stematycznie i planowo. Obecnie najczesciej stoso-
wanym $rodkiem deratyzacyjmym jest siarczan talu,
Srodek silnie trujacy dla czlowieka. Dlatego przed

KORZYSTAMY Z DOSWIADCZEN

Heinz SIEGERT

0 niektérych zagadnieniach
przemystu gastronomicznego NRD

D ZIEKI zwyciestwu armii radzieckiej nad faszyzmem
hitlerowskim, dzieki pomocy Zwigzku Radziec-
kiego, Niemiecka Republika Demokratyczna stala sie
panstwem robotnikow i chlopéw pracujgcych, stoja-
cym nieztomnie po stronie mitujgcych pokdj narodéw
w wielkim obozie pokoju, demokracji i socjalizmu.*)
Podstawami ekonomicznymi NRD sg dokonane po
1945 r. zmiany w stosunkach posiadania — uspotecz-
nienie najwazniejszych gatezi przemystu, wywilaszcze-
nie junkrow, upanstwowienie monopoli bankowych
i monopolitycznego przemystu ciezkiego. W ten spo-
s6b kolasa robotnicza w sojuszu z chtopstwem pracu-
jacym objeta kierownictwo panstwa oraz gospodarki
panstwowej i przy pomocy swojego aparatu panstwo-
wego zajela sie organizacjg planowego rozwoju wszy-
stkich gatezi gospodarki narodowej.

W zwigzku ze wzrostem produkcji w latach 1945 —
1948 powstata mozliwo$¢ stworzenia, poza zaopatrzeniem
reglamentowanym, handlu wolnorynkowego artykutami
szerokiego spozycia po cenach ustalonych przez pan-
stwo. Pierwsze przedsiebiorstwa panstwowe w dzie-
dzinie handlu detalicznego, a wiec réwniez i w dzie-
dzinie zywienia zbiorowego powstaly w tym czasie,
gdy w handlu zagranicznym i hurtowym przedsiebior-
stwa panstwowe dziataly juz od dawna. Z ta chwilg
panstwowy handel detaliczny i zywienie zbiorowe sta-
nowi integralng czes¢ zycia gospodarczego Niemiec-
kiej Republiki Demokratycznej, a przez planowy roz-
woj sieci swoich placéwek nabiera coraz wiekszego
znaczenia.

*) Tlumaczenie artykutu napisanego przez autoraz NRD
dla czytelnikéw ,zywienia Zbiorowego .

jego zastosowaniem nalezy uniemozliwi¢ zetkniecie
sie trutki z artykutami zywnos$ciowymi.

Personel stotdwek powinien posiada¢ nie tylko
kwalifikacje zawodowe, lecz réwniez musi znaé
i przestrzega¢ zasady higieny. Osoby zatrudnione po-
winny by¢ na tyle zdyscyplinowane, atby bez spe-
cjalnego dozoru przestrzegaly i stosowaly wszystkie
zasady higieny osobistej i higieny zywnosci. Przed
przystapieniem do pracy kazdy pracownik powinien
umy¢ rece szczotkg i mydlem. Przed wejSciem do
ubikacji bezwzglednie zdjg¢ fartuch ochronny, a po
wyjsciu doktadnie umy¢ rece. Przestrzega¢ obowigzku
noszenia fartucha ochronego, czepka lub chustki na
glowie.

Wszyscy pracownicy stotowki powinni poddawac sie
badaniom lekarskim i na nosicielstwo co pét roku.
W wypadku, gdy zachoruje na chorobe zakazng osoba
zamieszkata wspdlnie z pracownikiem stotowki, ten
ostatni nie moze przebywac na terenie zakladu pracy.

Spojrzmy krytycznie i wnikliwie na nasze warunki
pracy, a przekonamy sige, ze wiele da sie poprawic
i zmieni¢ na lepsze, przy dobrych checiach z naszej
strony.

W DEMOKRACJI LUDOWEJ

Obok restauracji panstwowych,, socjalistyczny prze-
myst gastronomiczny w NRD obejmuje jeszcze przed-
siebiorstwo MITROPA, restauracje spotdzielcze i wy-
dzielone przedsiebiorstwa gospodarcze rzadu.

Rozw¢j socjalistycznego przemystu gastronomiczne-
go obrazujg nastepujace cyfry:

Lata Panstwowy

przemyst

gastronomiczny MITROPA

Obroty wykonane (w procentach)

1951 100 100

1952 148 177

1953 180 253

1954 106 287

1955 (Plan) 191 317
Wszystkie przedsiebiorstwa przemystu. gastrono-

micznego w NRD sg przedsiebiorstwami typu socjali-
stycznego. Praca ich ma na celu maksymalne zaspo-
kajanie wcigz rosngcych potrzeb mas pracujgcych.
W socjalistycznym sektorze przemystu gastronomicz-
nego rozréznia sie:

Centralne przedsiebiorstwa gastronomiczne

Sag to przedsiebiorstwa duze, ktorym stawia sie spe-
cjalne zadania i ktére prawie bez wyjatku stojg wy-
zej od przeciethego poziomu innych przedsiebiorstw
gastronomicznych. Sa one przedsiebiorstwami wzor-
cowymi pod wzgledem organizacji pracy, mozliwie
najlepszego wyposazenia technicznego oraz kultury
gastronomicznej. Przedsiebiorstwa te sg bezposrednio
kierowane i kontrolowane przez swoje centrale,
wzglednie przez Ministerstwo Handlu i Zaopatrzenia.
Otrzymujg oddzielne plany do wykonania.

W zakres dziatalnosci tych przedsiebiorstw wchodza
rowniez sprawy hotelarstwa. Podlegajg im wszystkie
reprezentacyjne hotele, a takze zleca sie im wykony-
wanie zadan» specjalnych, jak: przyjecia, kontakty
z zagranicg itp. Dazy sie do tego. aby w ramach tych
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przedsiebiorstw osiggna¢ daleko idaca specjalizacje,
ktéra znajduje wyraz w tworzeniu réznych typéw
lokali obok wilasciwych restauracji jak: kawiarnie,
bary, lokale dansingowe, lokale nocne itp. Kazde
przedsiebiorstwo pracuje w my$l zasad rozrachunku
gospodarczego jako samodzielna jednostka gospodarcza.

Terenowe przedsiebiorstwa gastronomiczne

Stanowig najpowazniejsza pozycje w panstwowym
przemysle gastronomicznym. Stosownie do zarzadzenia
Ministerstwa Handlu i Zaopatrzenia przedsiebiorstwa
te wraz z licznymi na swym terenie zakladami, sta-
nowig samodzielne jednostki gospodarcze. Podlegajg
one kontroli miejscowych organéw panstwowych.

W przypadku zadan specjalnych, ewentualnie uro-
czystosci sezonowych {np. Targi Lipskie, sezon wcza-
sOw itp.) sa one wspierane kadrowo i materialnie na
mocy odpowiednich zarzadzen czynnikéw "odgoérnych.
Rowniez i na tym terenie zaznacza sie tendencja do
zmiany "dotychczas najbardziej rozpowszechnionego
typu restauracji uniwersalnej na lokale o wyraznej
specjalizacji asortymentowej. Plan kazdego terenowe-
go przedsiebiorstwa gastronomicznego jest rozdziela-
ny na poszczegolne zaklady, brygady, stoiska sprzeda-
zy itp. W ten sposéb wykonanie zadan planowych
moze by¢ tatwiej skontrolowane i istnieje wieksza
rekojmia, ze plan jako calo$¢ zostanie wykonany.

MITROPA

W sektorze socjalistycznym przemystu gastronomicz-
nego MITROPA jest przedsiebiorstwem majgcym spe-
cjalne zadania do spetnienia. Zadaniem jego jest zao-
patrzenie podréoznych na dworcach  kolejowych
i w pociggach. MITROPA posiada na dworcach kole-
jowych restauracje, wagony sypialne i wagony restau-
racyjne, przedzialy w pociggach, w ktérych nie ma
wagonu restauracyjnego, kuchnie oraz wagony bufe-
towe. W trosce o peilne zaspokojenie potrzeb podroz-
nego MITROPA zorganizowata rowniez obstuge fryz-
jerska, kapiele i toalety na dworcach.

Sie¢ urzadzen i zakladéw MITROPA przedstawia
sie nastepujgco: 200 restauracji dworcowych, 30 'Wa-
gonoéw restauracyjnych, 16 wagonéw sypialnych,
4 wagony bufetowe. 42 przedsiebiorstwa gospodarcze
(poza pociggami specjalnymi), 24 kuchnie bagazowe.
Zaktady te zorganizowane sg w 58 gospodarczych
jednostkach planujgcych. Z tego 4 przedsiebiorstwa
zajmuja sie zaopatrzeniem w pociggach dalekobiez-
nych, 1 przedsiebiorstwo gtéwne, tylko zagadnienia-
mi ustlug o charakterze higienicznym (fryzjerzy, Kka-
piele, toalety). Nadto do przedsiebiorstwa MITROPA
nalezg zaklady reparacyjne, zaklady galwanizacyjne
dla galwanizacji srebra stotowego itp.

Na skutek podziatu terytorium Niemiec MITROPA
nie moze spetia¢ zadan na odcinku zaopatrzenia pod-
réznych na taka skale, jak przed wojng. Ale na pod-
stawie umowy z Niemcami zachodnimi i niemieckimi
kolejami, jak i zachodnio-niemieckim przedsiebior-
stwem wagonow sypialnych i restauracyjnych MiI-
TROPA  zaopatruje  podréznych przejezdzajgcych
z jednej do drugiej strefy. MITROPA podlega bezpo-
Srednio Ministerstwu Transportu.

Restauracje spotdzielcze

Restauracje spoétdzielcze na wsi maj;*' stosunkowo
maly zasieg dziatania, poniewaz gtdwnym zadaniem
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spoétdzielni handlowych na wsi, ktorym restauracje
te podlegaja, jest rozwijanie wymiany handlowej po-
miedzy miastem i wsig. Spoidzielnie handlowe na wsi
koncentrowa¢ bedg w .coraz szerszym stopniu swojg
dziatalno$¢ gastronomiczng wokot bufetéw i stotdwek
przy domach klubowych, domach kultury, osiedlach
stacji maszynowych i w spétdzielniach produkcyjnych.

Przedsiebiorstwa gospodarcze rzadu

Przedsiebiorstwa gospodarcze rzadu zajmuja sie sto-
sunkowo mata iloscig, ale za to reprezentacyjnych
hoteli. W tych przedsiebiorstwach polozony jest na-
cisk na zapewnienie jak najlepszego zaopatrzenia tak
dla Niemcow, jak i gosci zagranicznych. Dlatego tez
w zaopatrzeniu ludnosci na szerokg skale przedsie-
biorstwa te nie odgrywaja zadnej istotnej roli. Z uwa-
gi jednak na zacieSnienie wiezi z narodami zaprzy-
jaznionymi i sasiednimi, sg one niezmiernie wazne.

w

Nie ulega najmniejszej watpliwosci, ze socjali-
styczny sektor w przemysle gastronomicznym NRD
rozwija sie pomysinie. Ale ciagle jeszcze istniejg za-
gadnienia niedostatecznie rozwigzane i wymagajace
wyjasnienia.

Dla poprawy pracy zakladéw zywienia zbiorowego
zostaly w wh roku przedsiewziete przez Rade Mini-
strow NRD wazne postanowienia dotyczgce rozsze-
rzenia sieci zaktadoéw gastronomicznych, podniesienia
kultury gastronomicznej, polepszenia bazy technicz-
no-paaterialowej oraz podniesienia na wyzszy poziom
mechanizacji pracy.

Rozw¢j i ksztattowanie kadr na skutek polityki
kadrowej za czasow hitlerowskich, jak i po wojnie
zostaly bardzo zaniedbane i wymagajg pomocy nie
tylko w dziedzinie teorii, ale i praktyki. W wyzej
wspomnianym postanowieniu Rady Ministrow wyraz-
nie zaznaczono, ze nalezy utworzy¢ szkote zawodowa,
ktérej zadaniem bytoby szkoli¢ i doszkala¢ kadry kie-
rownicze dla zakltadéw gastronomicznych. Zagadnie-
niu szkolenia ucznibw poswieca sie w ostatnich ta-
tach wiele uwagi. W wyniku kolektywnej wspétpracy
wybitnych fachowcow zostaly okreslone wytyczne dla
szkolenia kucharzy, cukiernikéw, kelneréw oraz kie-
rownikdw handlowych przedsiebiorstw gastronomicz-
nych. .

Plenum KC SED w dniach od 12 do 14 listopada
1954 r. zajmowalo sie rentownoscig zakladoéw uspo-
tecznionych i kwestig podniesienia ich produkcyjnos-
ci. Wzrost wydajnosci produkcji zalezny jest od pod-
staw naukowych oraz od zainteresowania materialne-
go pracownikéw socjalistycznego sektora przemystu
gastronomicznego. Wymiana doswiadczen oraz lite-
ratura w tej dziedzinie Zwigzku Radzieckiego i Cze-
chostowackiej Republiki, jak roéwniez dyskusje z kie-
rownikami zaktadéw gastronomicznych, jakie odbyty
sie w Polsce stanowig dla pracownikéw socjalistycz-
nego sektora przemystu gastronomicznego NRD nie-
watpliwie wydatha pomoc.

Tytutem préby w niektérych przedsiebiorstwach ga-
stronomicznych NRD zaprowadzono rozmaite systemy
ptacy za wykonang prace. Omowienie tych zagadnien
nie lezy w zakresie tego artykutu. Nie ulega natomiast
watpliwosci, ze wymiana doswiadczen miedzy prze-
mystem gastronomicznym NRD, a polskim w tej dzie-
dzinie jest sprawg niezmiernie wazna.
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~KSIAZKA KUCHARSKA”
ZOFIl CZERNY

POWODZENIU ksigzki kucharskiej

decyduje wiele momentéw. Najwaz-
niejsze z nich to: zalety smakowe za-
wartych w ksigzce przepiséw, wartosci
dydaktyczne ksigzki pojete w tym sen-
sie, ozy przepisy ucza prawidlowego i
zgodnego z zasadami zywienia sporza-

dzania potraw, ilos¢ i dobdr przepiséw
oraz wtasciwy uktad pozwalajgcy na
tatwe korzystanie z ksigzki. Dlatego wy-
daje sie, ze w tej kolejnosci najlepiej
bedzie poinformowaé¢ ‘czytelnikéw o
.Ksigzce Kucharskiej* Zofii Czerny*).

Przegladajac, poréwnujac czy tez wy-
korzystujagc poszczegblne przepisy za-
warte w ksigzce Z. Czerny trudno jest
wyda¢ opinie o walorach smakowych
przepiséw, zwtaszcza, ze kazda ksigzka
kucharska pod tym wzgledem musi
przej$¢ dluzsza prébe czasu, a od uka-
zania sie wymienionej ksigzki na ryn-
ku mineto zaledwie kilka miesigcy. Po-
za tym opinia jednej osoby w ocenie
smakowej moze sie rézni¢, nawet kran-
cowo, od opinii innych oséb tak, ze
oceng pod tym wzgledem pozostawiamy

czytelnikom tej ksigzki.
W petni natomiast mozna stwierdzi¢
duzg zalete ,Ksigzki Kucharskiej* pod

wzgledem dydaktycznym w czes$ci doty-
czgcej przepisow. Ksigzka Czerny prze-

*) Zofia Czerny ,Ksigzka Kucharska*“
Polskie wydawnictwa Gospodarcze,
Warszawa 1954, wyd. I, stron 495 cena
zIl 30.

znaczona jest w pierwszym rzedzie dla
os6b nieumiejacych gotowaé. Majac to
na wzgledzie autorka zastosowata znor-
malizowany uktad przepiséw. Najpierw
okres$la wagowo ilos§¢ produktéow, a na-
stepnie nie tylko sposéb przyrzadzania
potrawy, aie i kolejno$¢ poszczegdbinych

czynnoéci uszeregowang w punkty, co
bardzo utatwia prace poczatkujgcemu
adeptowi ,sztuki kulinarnej*, oszczedza

czas, a przede wszystkim chroni od nie-
spodzianek ewentualnego nieudania sie
potrawy. Stupkowy uktad sktadnikéw
i przejrzysty uktad drukarski przepisu
.pozwala na szybkie zaznajomienie sie z
kolejnymi czynnos$ciami potrzebnymi do
wykonania potrawy, a nastepnie juz —
pamieciowe przyswojenie sobie przepi-
su.

Nie mozna natomiast powiedzie¢
0 pierwszej

tego
czesci ksigzki zatytutowanej
+Wiadomoséci ogdlne“. W czesci tej na
blisko 70 stronach czytelnik znajduje
szereg wiadomos$ci z zakresu zasad zy-
wienia, metod kucharskich, wiadomosci
o naczyniach itp. napisanych wpraw-
dzie zgodnie z wiedzg o zywieniu, ale
zbyt rozwlekle i teoretycznie jak na
wiadomos$ci  wstepne do popularnej
ksigzki, co oczywiscie nie zacheca do
czytania. Czytelnik (a nalezy sig z tym
liczy¢, ze jest to mioda gospodyni do-
mu) w ksigzce kucharskiej szuka prze-
de wszystkim odpowiedzi na pytanie,
jak wykona¢ te czy inng potrawe. Nie
znaczy to, ze w nowoczesnej ksigzce ku-
charskiej nie powinny by¢ podane za-
sady zywienia i za jej posSrednictwem
nie powinien by¢ przekazany naukowy
dorobek o racjonalnym zywieniu, lecz
wydaje sie, ze dorobek ten powinien
byé¢ zawarty w przepisach. Przepisy po-
winny zawiera¢ synteze dorobku wiedzy
o zywieniu. Zresztg w ksigzce Z. Czer-
ny tak wtadnie jest; przepisy podane

Mite

przez autorke zgodne sg z postulatami
nowoczesnej techniki sporzadzania po-
traw i tym hardziej wydaje sig, ze ol-
brzymia wiekszo$¢ materiatu wstepnego
niepotrzebnie w tej ksigzce si¢ znalaz-
ta, a duzo wigcej pozytku przyniostoby
czytelnikowi podanie kosztem zmniejsze-
nia przewaznie nieczytanbj czesci |,
wiekszej ilosci dobrych racjonalnych
przepiséw. Czytelnik chetnie by w ksigz-
ce przeczytat o zasadach urzadzenia
kuchni, spizarni lub piwnicy, czy tez
znalazt informacje co poda¢ przykta-
dowo na zwykte okolicznosciowe przy-
jecie rap. z okazji urodzin. Niestety tego
w ksigzce nie znajdzie.

Ksigzka zawiera olcoio 1090 przepisow,
ktére sg podzielone na 10 grup: zakas-
ki, zupy, potrawy jarskie, poimigsne,
migesne, sosy, desery, napoje, ciasta i
przepisy rézne. Nalezy wyjasni¢, ze gru-
pa napojéw nie obejmuje wyrobu win
i miodéw pitnych, a do grupy przepi-
séw réznych autorka wigczyia przepisy,
ktéore nie nadawaty sig do innych grup,
jak np. galareta porzeczkowa surowa,
kwaszenie barszczu burakowego, ru-
mienienie butki itp. W zwigzku z tym
nasuwa sie uwaga, ze brak jest w gru-
pie napojéw przepiséw domowego wy-
robu win i miodéw pitnych oraz catego
dziatlu domowego przetwdrstwa owocow i
warzyw. Niewatpliwie sg to dziaty mniej
potrzebne w codziennej praktyce domo-
wej i mozna je uzupetni¢ osobnymi wy-
dawnictwami, lecz daje to wrazenie
pewnej niekompletnosci tematycznej"
ksigzki.

Powazng zaleta ,Ksiazki Kucharskiej*
jest to, ze prawie do kazdych warun-
kéw mozemy zastosowaé¢ odpowiednie
przepisy, zaleznie od produktéw jakimi
w danej chwili rozporzgdzamy. Poczaw-
szy od przepiséw najbardziej luksuso-
wych do codziennych, prostych i tanich.

lokale
w Gdyni

Podnosi sie poziom naszych zakladéw zaréwno w mia-
stach, jak i na wsi. Oto wnetrza wzorowych restauracji
i kawiarni w Gdyni. Od lewej u géry sympatyczny
zespOt muzyczny, umilajacy tradycyjne ,po6l czarnej”
w kawiarni ,Morska“, nizej fragment baru w restau-

racji ,Baltycka“

tralna“.

, U goéry kuchnia restauracji ,Cen-

23

ZYWIENIE ZBIOROWE



Np. obok filetéw z sarniny, poledwi-
cy z rusztu, indyka, pstraga czy zupy
rakowej — znajdziemy przepisy jak na-

lezy przyrzadza¢ boczek z kapusta, bi-
gos, kotlety z wymienia, czy tez zupe

ziemniaczang. Jedna tylko grupa po-
traw, a mianowicie potrawy iz ryb, zo-
stata zbyt jednostronnie wujeta. Na 13
przepiséw, az 12 dotyczy potraw z dor-

sza. Wydaje sie to przesadg w popula-
ryzowaniu tej wprawdzie bardzo war-
toSciowej, ale nienajlepszej ryby zwta-
szcza, ze nie ma przepiséw na przyrza-
dzanie potraw z takich ryb jak: lin,
sum, pto¢, leszcze i innych, ktére cze-
sto znajdujg sie w sprzedazy.

Wydaje sie, ze w tak obszernej ksigz-
ce, jaka jest ,Ksigzka Kucharska“, ce-
lowe bytoby oprécz dzialowego spisu
potraw, podanego technikami wykona-
nia potraw, zamieszczenie literowego in-
deksu potraw. Czytelnikom bowiem
mniej zorientowanym w poszczego6lnych
technikach kucharskich moze sprawiaé

pewng trudno$¢ odszukanie w ksigzce
wiasciwego przepisu.

.Ksigzka Kucharska*“ nie
drobnych przeoczen korektorskieh 1
mozna spotka¢é w niej pewne dziwola-
gi, jak np. (str. 486) ,suréwka z kapusty
czarnej z jabtkami“, albo (str. 427)
1 litr wody do 25 dfcg maki w prze-

unikneta

pisie na ciastka dwukotorowe, lub tez
niezbyt zgodng z Zasadami ortografii
(str. 348) flondr a

Nalezy podkres$li¢ duzg staranno$¢
Wydawnictwa w technicznym wykona-
niu ksigzki. Bardzo przejrzysty uktad
graficzny, dobra mocna oprawa, barw-

na, udana obwoluta oraz przeszio 80do-
skonatych fotografii, llustrujacych trud-
niejsze czynnos$ci zachodzace w czasie
przygotowania potraw, a przy tym sto-
sunkowo niska cena — przyczynily, sie
do tego, ze ksigzka ta stata sie bardzo
szybko ,biatym krukiem® na rynku
ksiegarskim.

W. KAR.

Przypominamy
O zarzadzeniach i przepisach

Ograniczenia w zakresie rozwigzywa-
nia uméw o najem lokali gastronomicz-
nych. Niektére przedsiebiorstwa uzdro-
wiskowe wypowiadajg umowy najmu

lokali zawarte z jednostkami prowadzg-

cymi zaktady zywienia zbiorowego.
Centralny Zarzad Uzdrowisk pismem
z 16111955 r. przypomina, ze zgodnie

z § 3 Uchwaly Prezydium Rzadu z 8.XI.
1950 r. w sprawie usprawnienia gospo-
darki uspotecznionej w dziedzinie zy-
wienia zbiorowego (Monitor Polski Nr
A-"123, poz. 1527) istniejace lokale ga-
stronomiczne nie moga by¢ uzyte na In_
ne cele bez zgody Ministerstwa Handlu

Wewnetrznego. Wymieniony paragraf
stanowi ograniczenie w zakresie prawa
rozwigzywania ubiory przez najemce

(przedsiebiorstwo uzdrowiskowe) 1 zostat
wprowadzony w interesie rozwoju zy-
wienia zbiorowego. Spory wynikte na
tle uzytkowania lokali przedsigbiorstw
uzdrowiskowych przez jednostki prowa-
dzace otwarte zaktady zywienia zbioro-
wego nalezy rozstrzygaé w drodze inter-
wencji u wtasciwych wtadz terenowych
(Wydziaty Handlu Prezydium WRN)
i partyjnych (Wydziaty Administracji
i Handlu KW PZPR). Po wyczerpaniu
Srodkéw interwencyjnych na szczeblu
terenowym, nalezy sprawe przedstawié
Centralnemu Zarzgdowi Uzdrowisk ce-
lem ewentualnej interwencji w Min.
Handlu Wewn.

Nowa instrukcja rachunkowa dziatow
pomocniczych i transportu weszta w zy-
cie 1.IV.1955 r. Instrukcja zawiera aktu-
alne zarzadzenia i szczegblowe wytyczne
odnos$nie dokumentacji, ewidencji, tech-

niki, ksiggowania i rozliczania dziatal-
noéci os$rodkéw tuczu, gospodarstw rol-
nych, warsztatbw remontowo-napraw-
czych, pralni i transportu. Instrukcja

dla os$rodkéw tuczu i gospodarstw rol-
nych, opracowana zostata pod katem wy-
odrebnienia rachunkowego tego rodzaju
dziatbw pomocniczych. Instrukcja ra-
chunkowa dziatbw pomocniczych i tran-

24  2YWIENIE ZBIOROWE

sportu
szkolenia

stanowi jpodstawe masowego
pracownikéw finansowo-ksig-
gowych, os6b materialnie odpowiedzial-
nych oraz pracownikéw innych stuzb
wspoipracujgcych z pionem finansowo-
ksiegowym.

Uzupetnienie stanu tuczu.
konano uboju znacznej llo$ci tuczni-
kéw, iw miejsce ktérych nie zakupiono
nowej partii $win dla zapetnienia opréz-
nionych chlewni. Przypominamy zarza-
dzenie Nr 81 Ministerstwa Handlu We-
wnetrznego z 12.HIL.1953 jr. naktadajgce
obowigzek peilnego wykorzystania po-
mieszczen w tuczamtiach, ktére nie mo-
ze by¢ krepowane ilosciami wynikaja-
cymi z planéw tuczu. W tym wypadku
plany tuczari moga by¢ przekraczane,
wzglednie odpowiednio korygowane.

Ostatnio do-

Niedopuszczanie do zachorowan 1 pad-

nig¢ $Swin. Ostatnie sprawozdania OZR

wykazujg nadmierng i niedopuszczaing
llo§¢ padnie¢ Swin. Celem przeciwdziata-
nia stratom jakie ponosi gospodarka na-
rodowa z tego powodu, nalezy doktad-
nie zapozna¢ sie z Instrukcjg Weteryna-
ryjna Ministerstwa Rolnictwa .1 Reform
12.11.195i ir.

Srodki

Rolnych z 1 zastosowac

wszystkie profilaktyczne, ktére
majg na celu zabezpieczenie tuczu przed
chorobami, zwtaszcza przed ir6zycg i
pomorem,
zakaznymi.

najgrozniejszymi' chorobami

Opodatkowanie wynagrodzen os6b wy-
konujgcych dziatalnos¢ artystyczna, li-
terackg itp. zgodnie z oké6lnikami Mi-
nisterstwa Skarbu Nr 59 (Dz. Urz. Min.
Skarbu Nr 11 z 4.1V.1949 ir) i Nr 177
(Dz. Urz. Min. Skarbu Nr 26 z 27.VII.
1949 T.) wiadze podatkowe obowigzane sa
bez przeprowadzania -dochodzen przyj-
mowaé¢ opodatkowanie przy wyptacie

wynagrodzen osobom wykonujgcym
dziatalno$¢ artystyczna, literackg itp. w
lokalach gastronomicznych, jezeli zo-
staty one wykazane w okre$lonej pro-

centowej wysokoséci w stosunku do upo-
sazen brutto tacznie z wszelkimi dodat-
kami, nie wylaczajgc zagwarantowanego
ryczattu tew. kostiumowego:

dla solistow-artystow scenicznych,

estradowych i cyrkowych, dla rezyse-
row, kierownikéw literackich, artystycz-
nych i muzycznych, scenograféw oraz
dla dyrygentéow chéréow i zespotdbw mu-
zycznych 35%,

dla solistek-artystek scenicznych, estra-
dowych i cyrkowych 45%,

dla muzykéw 1 chérzystéw w zespo-
tach orkiestrowych i chéralnych w lo-
kalach gastronomicznych oraz w miej-
scach, gdzie orkiestra lub chér produ-
kuje sie jako zespét koncertowy 25%,

dla muzykéw w teatrach, w cyrkach
i w miejscach gdzie orkiestra jest czyn-
nikiem towarzyszgcym 20%.

Jezeli podatnik udowodni, ze jrzeczy-
wiscie wydatki na narzedzia pracy by-
ty wyzsze od procentowego odszkodo-
wania okre$lonego wyzej, wtadze po-
datkowe obowigzane sg przyja¢ odszko-
dowanie w wysokos$ci odpowiadajace]j
udowodnionym wydatkom rzeczywistym.
Przy ustalaniu odszkodowania nalezy
uwzgledni¢ zaréwno wysoko$¢ wydat-
kéw na same narzedzia pracy, jak tez
dtugo$¢ okresu zuzywalnoéci danego na-
rzedzia pracy.

Okresélenie ciezkich
pracy. CRZZ wydata instrukcje z
27X1.1954 r., iw ktorej stwierdzono, ze
przez ciezkie wypadki przy jpracy, o kt6-
rych zaktady majg obowigzek nie-
zwlocznego zawiadamiania wtasciwego
technicznego inspektora pracy, nalezy
rozumie¢ wypadki mogace spowodowac:
1) trwaie kalectwo poszkodowanego, np.
pozbawienie wzroku, stuchu, mowy itp.,
2) ciezka chorobe jnieuleczalna, 3) cho-
robe zagrazajaca zyciu, 4) chorobe psy-

wypadkéw przy

chicznag, 5) trwata lub wyzszg niezdol-
no$¢ do pracy, 6) uszkodzenie ciata
przez rozstréj zdrowia, naruszajgce

czynnoéci ciata na dluzszy przecigg cza-
su, 7) trwata znieksztalcenie ciata.

Do cigzkich wypadkéw nalezg réwniez
zbiorowe w-ypadki przy pracy. Przy oce-
nie przewidywanych skutkéw wypadku,
nalezy bra¢ pod uwage okolicznos$ci, w
ktorych wypadek nastgpit, a takze w
miare mozliwosci opinie lekarza, ktory
udzielit pierwszej pomocy.

Kalkulacja potraw na indywidualne
zamoéwienie konsumenta. CZPG zezwolit
na wprowadzenie w zaktadzie kt. S pro-

dukcji wyrobéw nie objetych receptu-
rami zasadniczymi, badZz regionalnymi
na kazdorazowe zadanie konsumenta.

Ceny dan na indywidualne zaméwienie
powinny by¢ kazdorazowo ustalane
przez kierownika zaktadu. Podstawg do
kalkulacji wyrobu jest zestaw surowcow
potrzebnych na wyprodukowanie da-
nej potrawy. Ceny tych potraw ustala
sie w oparciu o ceny surowcéw z doli-
czeniem marzy przewidzianej zarzadze-
niem Przewodniczagcego PKPG 2z 14.XI.
1953 r. dla kt. S, to znaczy potrawy
miesne 52%, potrawy pozostate 80%, na-
poje produkcji wtasnej 165%.



karczma

K<Tn ~Suzigta”

W przesztosSci — jaj, rota na uZoi

DO CZASOW ostatniego rozhioru ziemia Rzecz¥pospolltej Pol-

skiej byla podzielona miedzy kréla, moznowtadcow, ducho-
wienstwo i szlachte. Kazdy z tych stanéw miat w swoich do-
brach poddanych, ktérych eksploatowat w dowolny sposéb. Je-
dnym z gtéwnych zrodet dochodéw dworéw i duchowienstwa
byla propinacja. Szynkowanie znane jest juz w gtebokim $red-
niowieczu. Z biegiem czasu miedzy poszczegélnymi stanami zao-
strza sie konkurencja o mozliwosci zbytu gorzaiki, do ktérej za-
liczano takze piwo, wino i miod.

Karczmy byly przeznaczone wylgcznie dla chitopéw. Z reguly
miescity sie w zabrudzonych, zakopconych i Zle os$wietlonych
ruderach. O przestrzeganiu czystosci i higieny karczmarzom nie
Snito sie w ogole, podobnie jak ,wladzy czuwajgcej nad po-
rzadkiem“ w karczmie, ktorg byt sam pan, wzglednie proboszcz.
Nikt tez nie myslat o higienie naczyn do picia. Jeszcze w in-
struktazu z r. 1786 doradzano wprowadzenie blaszanych naczyn
do picia, ktére nalezato przymocowaC do Sciany. Zwyczaj przy-
kuwania ,Cwiartek" do fancucha umocowanego w $cianach lub
przy 'szynkwasle przetrwat do pierwszej wojny $wiatowej. Na-
turalnie naczyn tych nikt nigdy nie myl Wyrzucano je dopiero
wtedy, gdy przez dziury zaczynata przecieka¢ wodka.

W poczatkach naszej panstwowosci pierwsze karczmy nalezaty
do ksiecia, wzglednie do kosciota. Ksigze sam zajmowat sie wy-
rabianiem piwa i miodu dla swoich karczem. W tym celu trzy-
mat specjalng stuzbe. Czesto jednak ksigze pobierat czynsze od
tych, ktorzy na terenie jego wsi warzyli ?orzaike i nig szynko-
wali; bylo mu rzeczg obojetna, czy warzyli jg chlopi na wiasne
potrzeby i ptacili z tego tytulu odpowiednie czynsze, czy pro-
ducentem byt karczmarz.

Karczmy koscielne pochodzity z darowizn sktadanych przez
ksiazat na rzecz duchowienstwa. Juz Bolestaw Chrobry fundujgc
arcybiskupstwo gnieznienskie ok. 1000 r. wyposazyt je w karcz-
my. Dlugosz w r. 1470 wymienia ilos¢ karczem znajdujacych sie
przy réznych kosciotach. Z aktéw wizytacji biskupow wiadomo,
ze niejeden proboszcz po nabozenstwie otwierat osobiscie karcz-
me w plebanii, w ktérej sam, wzglednie jego stuzba, piwo, miéd
i okowite sprzedawali.

W Encyklopedii Staropolskiej Al. Brucknera czytamy: ,Przy
kazdym kosciele stawiano karczme, kt6ra ksigdz dzierzawit i sam
albo przez scholarow szynkowal... W materiatach z wizytacji
z XVI1 i XVII w. znalez¢ mozna wiele wzmianek o tym, ze nie-
rzadko szynkowanie gorzalkg na rachunek proboszcza uprawia-
no nawet w szkotach. Z karczemnego dochodu czesto pokrywano
koszty utrzymania kierownika szkotki parafialne.

Obok karczem ksigzecych i koscielnych pojawiaja sie z czasem
szlacheckie i tzw. chlopskie. W XIV w. we wszystkich wsiach po-
wstajgcych na prawie niemieckim, prawo propinacji z mozno-
wiladcow i duchownych przeszto na sottysow.

Od XVI w. moznowladcy, duchowienstwo i szlachta zdobyli
na swoich obszarach wylgczne prawo propinacji i sprzedawania
trunkéw. Przywileje te w nastepstwie staty si¢ podstawg do naj-
wigkszego wyzysku chiopow. Wprowadzono przymus propina-
cyjny, polegajacy na tym, Zze chiopi musieli zaopatrywac sie
w trunki wylgcznie w karczmie panskiej lub ksiezej na obszarze,
na ktérym mieszkali, bez swobody korzystania z karczem poza
wsig, czy dobrami ich pana.

Nie dos¢ na tym, ze na calym obszarze Rzeczypospolitej obo-
wigzywal przymus propinacyjny, to jeszcze szlachta i ducho-
wienstwo podwyzszali ceny napojéw trunkowych, a samowola
w tym zakresie nie miata granic. Wyzysk propinacyjny najwiek-
sze nasilenie osiggngt na skutek wprowadzenia narzutéw. Mia-
nowicie, kazda rodzina chlopska obowigzana byla wypi¢ w ciagu
foku okreslong ilps¢ trunkéw w panskiej karczmie, wzglednie
ilos¢ te wykupi¢. Jezeli chlop naleznosci za trunek nie uiscit do-
browolnie, sciaggano ja w drodze przymusu, a opornego karano
batami lub wiezieniem. Roéwnoczesnie rozporzadzenia wiadz
wiejskich przewidywaty surowe kary za niestosowanie sie do
Przymusu wypicia wyznaczonego kontyngentu wodczanego. Picie
Przymusowe pewnej iloSci gorzatki bylo takze czesto jedyng ka-
ra za rozmaite przewinienia. Azeby jeszcze bardziej zwiekszy¢
nochody, wiasciciele karczem urzadzali robotnikom wyptaty
w karczmie, w dodatku asygnatami na wodke.

(Dokonczenie nastapi)
MARIAN SIKORA
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Obstuga w gospodzie PSS w Krasnyrastawie

jest bardzo opieszata, wskutek czego ludzie

przychodzacy tu na obiady zmuszeni sg czekac
godzinami na positek.

— Czy to zjazd staruszkéw?
— E nie, to stotownicy tak diugo czekajg na
obiad...
Sztandar Ludu

Gospoda GS w Parczewie (P°w. Wtodawa)
odznacza si¢ dwoma osobliwosciami. Pierwsza
to nlepunktualne otwieranie lokalu. Druga jest
mjadtospis, sktadajgcy sie niezmiennie z piwa
i woédki. Co na to wszystko zarzad GS oraz
kierownictwo gospody

| czeg6z sie dziwicie? Nasz jadtospis jest
przeciez urozmaicony...
Sztandar Ludu

Kierownictwo gospody GS w Zakrzewie (F°w.
Krasnystaw) nie dba o konsumentéw. Jedyne
pozywienie, ktére mozna otrzymac to jajka i
to niezbyt $wieze, a z napojow... wodka.

Niespodzianka...
Sztandar Ludu

Dyrekcja Szkoly Technikum Gastronomiczne-
go w Bielsku — Biatej organizuje | Zjazd
absolwentek, ktore ukonczyty Technikum
Gastronomiczne w latach od 1947 r. do 1954 r.
Zjazd odbedzie sie w dniach od 25VI. do
26.V. 1955 r. w Bielsku — Biatej w budynku
Technikum  Gastronomicznego przy ul. Wy-
spiafiskiego 5.

O wzigcie udzialu w Zjezdzie proszone sg
wszystkie absolwentki.



PIERWSZY POMYStL
RACJONALIZATORSKI
W KUCHNI

Zeby szybko rozgrzacé
potrawy juz w XVIII wie-
ku wprowadzono tzw. fa-

jerki, to jest naozynia ze-
lazne z weglem Ilub duszg
rozpalong w Srodku,

wzgledn e ze spirytusowy-
mi lampkami.

,UCZCIWI" GOSCIE

w Polsce  szlacheckiej
tak ,wierzono“ w uczci-
woé¢é zaproszonych do
dworu goséci, ze na tyzkach
widnialy napisy:

Mnie kto skryje, bardzo
pan moj bije.
Nie ktadz mie w zanad-

rze, bym ci nie wypadta.

GDZIE POLACY

JESC

LUBILI

Do znanych w catej Pol-
sce z dobrej kuchni nale-
zaly warszawskie oberze:
Forestiera na Nowym Mie-
Scie, oberza przy ul. Tre-
backiej, Zrazowskiego, Ga-
siorowskiego, Rosengarta.
Rownoczesnie byty i takie,
ktére szczycity sie tylko
pewnymi potrawami, np.
Szyler — rosotem i kapto-
nami. Marenz — befsztyka-
mi, Naumanowa — poled-
wicga. Hotel Angielski —
zuog pomidorowg. Hotel
Wileniski — pierogami i
rybami, ,Pod zartokiem"
— flakami, Grassowa —
kurczetami, Kolson i
.Wieiska kawa" — raka-
mi, Chovot — ,potrawami
zbytkowymi".

NIEZWYKEA STRUCLA

Za panowania Stanistawa
Augusta w r, 1764 war-
szawski cukiernik i pie-
karz Gottlieb Szyler wre-
czyt krélowi strucle. Mia-
ta ona 7 tokci diugosci na
pamiatke 7-mej rocznicy
wyboru Stanistawa Augu-
sta na kréla. Magka na o-
wa strucle pochodzita z 17
mtynéw dlatego, ze krél
urodzit sie 17 stycznia.
Rozmaitych przypraw byto
w niej az 32. Tyle lat Ii-
czyt sobie wtedy krol.
Strucle na zamek niosto 9
dzieci Szyle«a, gdyz wrze-
sien, w ktéorym nastapha
elekcja Stanistawa Augu-
sta, jest dziewigtym mie-
sigcem w roku.

CENA 3 Zt

SLAWNI ZARLOCY

Gotebiowski w swojej pracy pt. ,Domy i dwory" pisze,
ze do najstawniejszych zartokéw w Polsce nalezat m. in.
Bohdan na dworze Bazylego ksiecia ostrogskiego. Na
$niadanie zjadat on c¢wiartke baraniny, ge$, pare kapto-
néw, pieczenn wolowa, ser, 3 bochenki chleba, 2 garnce
m.odu; na obiad 12 sztuk miesa z cielec.ny, baran.ny,
wieprzowiny, kaptona, ge$, prosie, 3 pieczenie .wolowe,
baranie, cielece, nadto wypijat 4 garnce wina i miodu,
a précz tego gorzatke, W.eczerzy tez nie opuszczat
Pewien szlachcic w Krakowskim codziennie na $niada-
nie spozywal kaptona, Indyka, ge$, po6t garnca miodu
i tylez wina. Na Wilenszczyznie inny szlachcic z rana
zjadat 6 kaptonéw, na obiad kilkanascie sztuk migsa i Kkil-
kadziesiat potraw; na wieczerze wiele miesa i ryb. Dzie-
dzic Popowa na obiad zjadal 12 sztuk miesa oraz pieczen
indycza. Na Wolyniu pewien szlachcic sam zjadat po-
trawy, ktérymi zastawiano sté6t na 20 os6b. Jeden
z gwardzistéw kréla Stanistawa Augusta dla zapetnienia
zotagdka utykat go kamieniami. Zotd brat za sze$ciu zol-
nierzy i je$¢ musiat réwniez za szeSciu.

POLSKIE DZIELA O SZTUCE KULINARNEJ

Najwiekszy rozkwit sztuki kulinarnej przypada na
wiek XVIII. W tym tez wieku i w poczatkach nastep-
nego ukazato sie w jezyku polskim najwiecej dziel z tej
dziedziny. Nalezg do nich ksigzki:

,Kucharz doskonaty" — przettumaczona z francuskiego

i rozszerzona przez W. Wieladka, a wydana w Warsza-
wie w 1786 r.

,Kuchnia drzewo oszczedzajgca z figurami® — wydana
w Lublinie w 1790 r.

,Gospodarz doskonaly, czyli sposéb robienia mydta,
Swiec, octow; przyprawy z owoc6éw, solenia i wedzenia

migsa, pieczenia Chleba, warzenia piwa i robienia kroch-
malu® — wydana w DrezZnie.

,Gospodyni, czyli fundamenta ekonomii
— wydana w Krakowie w 1784 r.

,Kucharz doskonaly w wybornym gus$cie z oszczedno$-
cig" — wydanie nowe w Warszawie w 1808 r. (2 tomy).

.Kucharka miejska i wiejska, albo spos6b gotowania
rozmaitych potraw na 3 rozdzialy podzielony* — wyda-
na w Warszawie w 1811 r.

gospodarczej"

WIECIE. ZE:

— Filizanka pochodzi od stowa glgdzan — wyrazu tu-
reckiego: z Turcji tez pierwsze filizanki zlawity sie u nas.
Natomiast stowo imbryk — po turecku ibryk — przeszio
do naszej mowy wtedy, gdy wszedt w zycie zwyczaj uzy-
wania kawy.

— Obiady z trzech dan przejeto od Francuzéw. Na
pierwsze szly zupy i migso, na drugie — pieczyste i cia-
sta, na trzecie — same przysmaki, cukry i owoce zwa-

ne wetami lub deserami.

— W XVII wieku wprowadzono do karczmy i
muzyke, tj. zwyczajng dude i skrzypce.
optacali tanecznicy.

— Salcesony przyszly do nas z Saksonii! w r.
pierw pojawilty sie one w Warszawie.

szynkéw
Muzykantéow

1762. Naj-

SPIZARNIE MAGNACKIE GOTOWANE RYBY |
PIECZONE MIESO
Krél polski Wtadystaw E
FV z mailzonkg Cecylia Re- . . . |
nata 1 licznym dworem Pierwsi mieszkancy na

dluzszy czas przebywat w
goscinie u Kazimierza Lwa
Saniehy w Roézanie Przy
pozegnaniu krél zazarto-
wat  ,objedliSmy podkan-
clerzego, czas odjezdzac".
Na to gospodarz noprowa-
dzil gosci do trzypietrowe-
go budynku, gdzie mies-
cily sie gumna i spizarnie
petne zapaséw zywno$ci.
Zobaczywszy to krél no-
wiedziat: ,Mybysmy pod-
kanclerzego przez caty rok
nie obledll".

ziemiach polskich gotowali
ryby w kociotkach drew-
nianych, do ktérych rzuca-
li rozpalone gatki chleba.
Zagotowanie sie wody o-
znaczatlo, *ze ryba jest juz
przyrzadzona do jedzenia.
Natomiast pieczyste sma-
zono w rozgrzanych mocno
dotkach, ktére zatykano
goracymi kamieniami. In-
nym sposobem byto wolne
obracanie nad ogniem
wbhitego na oczyszczony z
kory patyk migsa.



