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ZAPAMIETAJ

We wrzes$niu przyrzadzamy kompoty, dzemy, marmolady z bor6-
wek, brusznic, gruszek, jabtek, jabtek rajskich oraz z owocu rézy
W tym samym miesigcu kisimy botwine, fasolke szparagowa, grzy-
by, ogérki. Sporzadzamy marynaty z grzybéw, kalafiorow i korni-
szon6éw. Réwnoczes$nie przygotowujemy na zime piwnice oraz zi-
mowiska dla warzyw i owocow.

|

Dla utrzymania trwatos$ci i jakos$ci przetworéw uzywamy specjal-
nie do tego przeznaczone naczynia. Naczynia do gotowania wa-
rzyw i owocéw powinny by¢ emaliowane, aluminiowe, z biatej
blachy lub ze stali nierdzewnej, a kotly z zeliwa Ilub miedzi po-
bielane od wewnatrz pobialg. Uzywanie naczyhn zelaznych, mie-
dzianych i ocynkowanych bez powtoki ochronnej jest szkodliwe
dla zdrowia i moze sta¢ sie przyczyng zatrué.

Do kiszenia bierzemy warzywa i owoce $wieze, zdrowe, jedrne,
niezbyt duze. Po gruntownym oczyszczeniu z czesci niejadalnych
i po obmyciu pozostawiamy surowiec w catosci, wzglednie roz-
drabniamy go, lub szatkujemy. Sztuki cate wolniej kisng, za to sg
trwalsze przy przechowywaniu i lepiej zachowujg witaminy. Dla
szybszego i réwnomiernego kiSniecia surowiec naktuwamy lub
nacinamy.

»

Kiszonki wzbogacamy przez dodatki i przyprawy. Z dodatkéw, sél
chroni kiszonki od gnicia, dodaje im smaku, wyzwala szybciej;
soki oraz sktadniki stanowigce pozywke dla bakterii kwasu mle-
kowego. Produkty szatkowane Iub soczyste przesypujemy suchg
solg 1—3 kg na 100 kg surowca. Produkty cale i twardsze zalewamy
solanka (40—80 dkg soli na 10 1 wody). Wode twarda przegoto-
wujemy, studzimy i filtrujemy. Kiszonki do satatek, suréwek
oraz na krétkotrwate przechowanie solimy stabiej. Do niektérych
kiszonek dodajemy cukru lub miodu. Do kiszenia burakéw doda-
jemy maki zytniej lub chleba. llo$¢ powyzszych dodatkéw nie mo-

zemy dowolnie i nadmiernie zwiekszaé, gdyz np. za duza ilos¢
soli obniza smak kiszonek i opdéznia kiszenie.
Z przypraw uzywa sie do kapusty — koper i kminek, do og6rkéw

— gorczyce, chrzan, czosnek. Przyprawy nadajg kiszonkom mity
zapach, hamujg rozwdéj plesni, drozdzy, chronig “e od gnicia,
wzbogacajg w witaminy i bakteriobdéjcze skiadniki tzw. fitoncydy.
Liscie debowe, wisniowe, z czarnych porzeczek zawierajgce garb-
niki, dodajemy dla zachowania jedrnosci i twardos$ci takich Kki-
szonek, jak ogdrki czy pomidory.

Cebula, szczypiorek zmielone przez maszynke wychodza w postaci
miazgi o silnie zmienionej barwie, zapachu oraz o smaku wybitnie
gorzkim. Mielonej cebuli nie nalezy rumieni¢. Warto$¢ odzywcza
mielonej cebuli jest z rozmaitych powodéw mocno obnizona. Dla-
tego cebule i szczypiorek przed uzyciem rozdrabniamy nozem
nierdzewnym.

H

Aby utarte ziemniaki szybko nie czernialy posypuje sie je po
wierzchu cienkg warstwag maki.

u
Biaty ser mozna przez diuzszy okres czasu utrzymaé w Swiezosci,
jesli utozy sie go $cisle w kamiennym naczyniu i zaleje warstwa
topionego masta lub margaryny.
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ODZIENNA praktyka Panstwowej Inspekcji Han-
dlowej (PIH) wykazuje, ze wiele zaktadéw zywie-
nia zbiorowego pracuje jeszcze zle. Co gorsze, dzia-
talno$¢ niektérych placéwek czy tez pracownikéw
w nich zatrudnionych podrywa zaufanie konsumenta

do uspotecznionych zaktadéw zywienia zbiorowego..

Czesto jeszcze spotyka sie naduzycia, niechlujstwo,
lekcewazgcy stosunek do konsumenta. Do typowych
btedéw i naduzy¢ w pracy jednostek zywienia zbioro-
wego nalezg:

a) ubogi asortyment dan kulinarnych i zakasek oraz

niesmaczne ich przyrzadzanie,

b) .mikroskopijno$¢“ podanych porcji, niezgodnych

z przewidziang receptura, /

c) antysanitarny stan zaktladu,

d) nieuprzejma i niesprawna obstuga,

e) pobieranie nadmiernych ..cen.

Niejednokrotnie juz o godzinie 15, wzglednie 16
mozna dosta¢ w zaktadzie tylko jeden rodzaj zupy
i nie wiecej jak dwa rodzaje potraw miesnych (i to
w dodatku drogich np. kotlet schabowy, sznycel po
wiedensku), przy czym do dan tych dobrane sa do-
datki, ktérych cena przewyzsza cene dania miesnego.
Czesto duze zastrzezenia budzi smak podanych kon-
sumentowi dan; sosy przypominajg rozbettang make,,
mieso bez jakiejkolwiek przyprawy smakowej, kar-
tofle zimne. Na poparcie wymienionych naduzy¢ moz-
na by przytoczy¢ niezliczong ilo$¢ przyktadéw. Zatrzy-
mamy sie jednak diuzej tylko nad niektérymi zasadni-
czymi zagadnieniami.

Nagminne sa objawy oszukiwania konsumentow
przez nieuczciwg cze$¢ personelu kuchennego, polega-
jace na niedowazaniu surowcéw przewidzianych re-
cepturg. Dotyczy to przewaznie surowcoéw stosunkowo
drogich np. miesa, masta, pieczarek i nowalii w okre-
sie wiosny, kawy przy produkcji napojow itp.

Z zasady potrawy nie posiadaja wagi przewidzia-
nej recepturg, a przeprowadzone rozliczenia ujawniajg
powazne superaty surowcow. Np. w restauracji ,Kot-
wica® w Gdyni szef kuchni od 1 do 30.IV.1955 r.
Wyprodukowat z 143,65 kg schabu 973 porcje kotletéw,
zamiast 871 o wadze przewidzianej recepturg. W re-
stauracji ,Pionier* (Elblgskie ZG) szef kuchni od
1 do 30.111.1955 r. z 51,45 kg schabu wyprodukowat
385 kotletéw, zamiast 312. W ten spos6b uzyskat
12,04 kg superaty schabu. W restauracji ,Nadwislan-
ska" (Tczewskie ZG) sprzedawano porcje bigosu o wa-
dze 250 g, zamiast przewidzianych recepturg 415 g.
Dokonane rozliczenie zuzycia schabu od 1 do 15.1V.1955
roku wykazato superate surowca w ilosci 542 kg.
W restauracji ,Zdrowie“ (Zdunsko-Wolskie ZG) od
1 do 8I1V.1955 r. przy zuzyciu do produkcji 61,74 kg
schabu osiggnieto nadwyzke surowca w ilosci 12,30 kg.

W restauracji ,Robotnicza® (Szczecin) uzywano do
produkcji tefsztykéw zamiast poledwicy, innych ele-
mentébw m ~a wotowego, ktérych cena byta nizsza
ok. 50%.

Statly proceder uprawiany dotychczas przez nie-
uczciwg cze$¢ personelu kelnerskiego — to dolicza-
nie do rachunkéw naleznosci za dodatki, ktérych kon-
sument zrzekt sie i nie konsumowal Np. 19 lutego
br. w restauracji ,Stolica® w Warszawie za dwa
kotlety schabowe wraz z dodatkami — kelner pobrat
38,60 zi, «zamiast 24,90 zi, poniewaz wliczyt wartos$é
dodatkéw, ktorych konsumenci zrzekli sie i ktérych
nie otrzymali. W tymze czasie stwierdzono, ze bufet
sprzedawat oranzade firmowg w cenie 6,05 zt za '
szklanke, gdy faktycznie powinna ona kosztowi¢ 3,50
zt. Do oranzady tej nie dodawano likieru i proszku
cytrynowego, co przewidziane jest recepturg. Dla
Jepszego® wyglagdu oranzady doktadano do niej po
dwie czere$nie wyciagniete z kompotu. Bufetowa ttu-
maczyta sie, ze produkowata napdj wedtug, przepisow
stosowanych przez swojg poprzedniczke, ze nigdy ofi-
cjalnej receptury nie widziata i nikt z kierownictwa
nie zwracat jej na to uwagi. Stowem produkcja odby-
wata sie na podstawie ustalonych w zaktadzie ,tra-
dyciji“.

W wyniku stosowania opisanych praktyk, bufet po-
brat od konsumentéw za oranzade od 1 do 23 lutego
br. o 4932,35 zt wiecej, anizeli powinni oni zapfaci¢.

W Zaktadzie ,Jontek® w Warszawie stwierdzono
systematyczne pobieranie wygérowanych cen za wéd-
ke, sprzedaz wédki wtasnej oraz sprzedaz woédki czy-
stej po cenie woédki wyborowej. Poréwnanie ilosci
wodek pozostajgcych w bufecie z iloscig sprzedanej
na podstawie paragonéw, wykazato ogétem 2058,75 zi
superaty w ciggu jednego miesigca. Warto$¢ superaty
zostata oczywiscie wycofana przez bufetowe. Pobiera-
nie wyzszych cen przy podawaniu wodki pozwolito
na przywtaszczenie bufetowym 1258 zi.

Wobec czestych naduzyé, powstaje pytanie — jakie
sa przyczyny sprzyjajace szerzeniu sie niedociggnieé
i nieuczciwosci w zaktadach zywienia zbiorowego
i jakie sg mozliwosci zlikwidowania istniejgcego sta-
nu rzeczy?

Pierwszy zasadniczy problem — to sprawa doboru
kadr i ich wychowania. Niestety w dalszym ciggu dla
niektérych kierownikéw komoérek kadrowych, kierow-
nikéw dyrekcji zywienia zbiorowego — problem przy-
jecia czlowieka do pracy jest zalatwieniem jeszcze
jednego papierka. Wiele teczek personalnych zawie-
ra opinie $wiadczace, ze dany pracownik nie powi-
nien byc przyjety na stanowisko zwigzane z odpowie-
dzialnoscig materialng. Pomimo kilkakrotnych mank



spotyka sie tego rodzaju ludzi na stanowiskach odpo-
wiedzialnych materialnie.

Nierzadko dyrekcje stosuja system przenoszenia ta-
kich pracownikéw z jednego zaktadu do drugiego,
widzgc w tym tak zwane ,rozwigzanie“ sprawy. Tym-
czasem dopdki nie podejdzie sie z calg stanowczoscig
i powaga do kwestii doboru kadr — nie ulepszy
sie w spos6b zasadniczy pracy zakltadéw zywienia
zbiorowego.

W placéwkach zywienia zbiorowego musza sie zna-
lez¢ ludzie bezwzglednie uczciwi, ktérych cechuje za-
mitowanie do tego charakteru pracy i fachowe przy-
gotowanie do wykonywania swoich obowigzkéw. Sam
moment doboru kadr nie,moze jeszcze gwarantowac
wtasciwej pracy. Ludzi nalezy otoczy¢ opieka, troska,
trzeba ich szkoli¢ i pouczaé, trzeba zapobiegaé mozli-
woéciom powstawania naduzyé. Mamy tu na mysli
przede wszystkim szkolenie personelu, a tym samym
stworzenie mozliwosci awansowania i lepszego wyna-
grodzenia.

Personel czesto dopuszcza sie naduzy¢ i wykroczen
w sposéb nieswiadomy, na skutek nieznajomosci prze-
piséw i zarzadzen.

Pomaga¢ i wychowywaé¢ kadry, to znaczy m. in.
kontrolowaé prace podlegtego personelu. Niestety kon-
troli jest stanowczo za malo, a te ktdére sg najczesciej
nie spetniajg swego zadania. Do$¢ rzadko moéwi sie
0 niewtasciwym zorganizowaniu pracy instruktoréow
1 ich minimalnych wynikach. Gdyby prace instrukto-
row ujeto w bardziej konkretne ramy organizacyjne
i kontrolowano ich dziatalno$¢, rezultaty niewatpliwie
bylyby lepsze. Nalezatoby bardziej zespoli¢ i skoordy-

Roman GORSKI

Podnies¢ jakos¢ pracy

nowac prace instruktoréw z pracg terenowych inspek-
torow PIH.

Gdyby instruktorzy, rozliczeniowcy, ksiegowi, kie-
rownicy zaktadéw mzeczywiscie kontrolowali prace
podlegtych placéwek — bytoby mniej mozliwosci po-
wstawania niedociggnie¢ i naduzyé. Gdyby ktokolwiek
zainteresowat sie kalkulacjg oranzady w restauracji
.Stolica“, bufetowa nie produkowataby na podstawie
przyjetej tradycyjnie receptury. Jezeliby od czasu do
czasu aparat pionu gtéwnego ksiegowego zajrzat do
remanentéw i poréwnat iloé¢ towaréw sprzedanych na
podstawie paragonéw z iloScig wykazarig w raportach,
ilo§¢ naduzy¢ polegajgca na niedomierzaniu i tym po-
dobnych oszustwach, musiataby zmale¢.

Niedoceniana jest rola i znaczenie kontroler6w spo-
tecznych delegowanych przez zwigzki zawodowe. Zna-
ne sag fakty lekcewazacego stosunku kierownikéw za-
ktadéw, a nawet dyrekcji wobec aktywistéw spotecz-
nych. A ktéz inny, jak nie kierownik zaktadu czy
dyrektor '‘powinien poméc kontrolerom spotecznym
w szybkim przyswojeniu sobie najistotniejszych zagad-
nien, aby mogli sta¢ sie jak najszybciej aktywnymi
pomocnikami zaktadu. Czyzby rzeczywiscie zadania
aktywistow spotecznych i zadania stawiane przed kie-
rownictwem placéwek zywienia zbiorowego byly
sprzeczne? Nie! Chodzi tylko o to, ze dotychczas akcja
ta nie znalazfa jeszcze nalezytego zrozumienia.

Sprawy przez nas poruszone sa znane. Chcielibysmy
jednak przypomnie¢ odpowiedzialnym pracownikom
zywienia, ze musza one wreszcie znalezé¢ rozwigzanie.
Uczciwi natomiast pracownicy nie wezma za zie przy-
toczonych faktéw, a odwrotnie jeszcze bardziej zwie-
kszg wysitki majace na celu polepszenie wynikéw pra-
cy i opinii o ich zaktadach.

Kolejowych Zaktaddédw Gastronomicznych

O NAJBARDZIEJ istotnych niedociggnie¢ Kolejo-
wych Zaktadéw Gastronomicznych (KZG) nalezy:

1 Brak odpowiednich form ruchomej sprzedazy ar-
tykutéw gastronomicznych pierwszej potrzeby, to zna-
czy sprzedazy obnos$nej i obwoznej.

2. Niewtasciwa struktura obrotow KZG, $wiadczgca
dobitnie o koniecznos$ci zmian.

Wystarczy podaé, iz ponad 50% obrotéw KZG reali-
zowane jest przez sprzedaz trzech artykutéow: wina,
piwa i papieroséw.

Oczywiscie, brak odpowiednio rozwinietych rucho-
mych form sprzedazy wyrobéw gastronomicznych,
a wiec tego odcinka, ktéry powinien byé jednym
z najistotniejszych w dziatalnosci KZG oraz niewta-
Sciwie ksztattujgca sie struktura obrotéw maja swoje
czesciowe uzasadnienie w trudnosciach obiektywnych.
Rozwojowi ruchomych form sprzedazy niewatpliwie
z jednej strony stal na przeszkodzie brak odpowied-
niej ilosci woézkéw gastronomicznych, z drugiej —
wadliwie ustawiony prowizyjny system ptac dla sprze-
dawcéw peronowych nie sprzyjat rozwojowi tej formy
dziatalnosci.

Roéwnoczesdnie szereg prezydibw wojewddzkich rad
narodowych nie docenia roli i zadan, jakie postawione
zostaly przed KZG, a niedocenianie tej roli w pierw-
szym rzedzie odbija sie na niewtasciwym zaopatrzeniu

2 ZYWIENIE ZBIOROWE

gtéwnie w artykuty rolno-spozywcze. Niektére prezy-
dia rad narodowych reprezentujg poglad, iz wystar-
czy przydzielenie odpowiedniej ilosci wyrobéw cukier-
niczych, wina w ograniczonych ilosciach, piwa i pa-
pieros6w oraz znikomej ilosci wyrobéw wedliniar-
skich, azeby zapewni¢ dziatalnos¢ KZG. Wyniki tego
oczywiscie majg m. in. odbicie w ksztaltowaniu sie
struktury obrotow.

W poczatkowym okresie rozwoju KZG duze trud-
nosci musiano pokonaé, aby uzyskaé¢ odpowiednie
pomieszczenia. Zniszczone bowiem wojng dworce ko-
lejowe, a tym samym pomieszczenia na tych dwor-
cach musiaty pokry¢ szereg potrzeb zwigzanych z ru-
chem kolejowym. Rzecz jasna, iz nie mozna byto
w petni pokryé potrzeb na odcinku pomieszczen
gastronomicznych.

Gdyby jednakze przydzielane i tak do$¢ szczuple
pomieszczenia gastronomiczne pozostaly w dyspozycji
KZG zadania postawione przed tym aparatem mogly-
by by¢ zrealizowane. Jednak Ministerstwo Kolei, kt6-
remu bezposrednio podlegaja KZG z roku na rok
uszczupla lokale gastronomiczne. Szereg tych lokali
przekazywanych jest na inne cele ($wietlice, pomie-
szczenia socjalne). Praktycznie wtadze kolejowe likwi-
dujag poczekalnie w ktérych robig $wietlice, a pocze-
kalnie wttaczaja do sal konsumpcyjnych przy restau-



Kolejowy bufet na stacji Debno-Lubuskie

ractjach, badz bufetéw KZG. W ten sposoéb wpraw-
dzie podr6zni zyskujg miejsce wypoczynku, lecz pozba-
wieni zostajg sali, w ktérej mozna zje$¢ positek
w estetycznych i higienicznych warunkach. Niejeden
podrézny rezygnuje z konsumpcji,- gdy zajrzy do sali
natloczonej podréznymi.

W celu zabezpieczenia odpowiedniego ruchu pasa-
zeréw, jak stwierdza Ministerstwo Kolei wprowadzono
tak zwane ,zapory“ przy wejsciu do sal konsumpcyj-
nych. ,Zapory“ te przy niezrozumieniu ich intencji
przez terenowe wiadze kolejowe uniemozliwity prak-
tycznie w szeregu wypadkéw korzystanie podréznych
z zakladéw KZG. Wydaje sie konieczne przeanalizo-
wanie powyzszego przez Ministerstwo Kolei, celem
zabezpieczenia z jednej strony wiasciwego bezpieczen-
stwa ruchu podréznych, z drugiej za$ strony zapew-
nienia mozliwosci korzystania z ustug KZG.

Niewatpliwie do stusznych kierunkéw dziatalnosci
KZG zaliczy¢ nalezy wprowadzenie bufetéw wagono-
wych, ktére z uznaniem zostaly przyjete przez kon-
sumentéw. Niestety ta forma dziatalnosci zostata
w r. 1954 zaniechana rn. in. na skutek koniecznosci
powiekszenia miejsc w wagonach kolejowych. Nie
wydaje sie stuszne, azeby miejsca w ok. 36 bufetach
— tyle bowiem prowadzity KZG — rozwigzaly trud-
nosci ruchu pasazerskiego. Z catg pewnoscia natomiast
stwierdzi¢ mozna, ze zaopatrzenie podréznych ulegto
znacznemu pogorszeniu.

Trudnos$ci; na skutek uszczuplenia pomieszczen oraz
likwidacji bufetéw wagonowych mozna byto i nalezato
rozwigza¢ poprzez oddanie do eksploatacji wiekszych
ilosci wézkéw gastronomicznych. Mozliwosci budowy
tego typu woézkdéw byly niewatpliwe. W ramach Mini-
sterstwa Kolei istnieje przeciez szereg zaktadéw pro-
dukcyjno-remontowych, w ktérych mozliwe jest uloko-
wanie tej produkcji. Ale,i ten odcinek nie zostal, tak
z punktu widzenia potrzeb inwestycyjnych, jak
i'z punktu widzenia koniecznosci produkcyjnych zre-

alizowany.
W roku biezacym cze$¢ woézkéw gastronomicznych,
weszia do eksploatacji i dziata na wiekszych dwor-

cach kolejowych; ilo$¢ ta jednakze jest zupetnie nie-
wystarczajgca.

Sprawa wtasciwej pracy, nowych form dziatalnosci
sieci zywienia zbiorowego KZG powinna staé sie
przedmiotem analizy tak Ministerstwa Kolei, jak i ca-
tego aparatu KZG. W szczego6lnosci aparat KZG powi-
nien zastanowi¢ sie nad:

1) znacznym rozszerzeniem ruchomej sprzedazy wy-

rob6w gastronomicznych, tak na dworcach kolejowych
w czasie przyjazdéw i odjazdéw pociggéw, jak i w cza-
sie ruchu pociagu;

Bufet na stacji w Szamotutach — KZG Tarnéw

2) nad znacznym rozszerzeniem asortymentu artyku-
téw prowadzonych przez sie¢ KZG zmierzajgcym do
zmiany dotychczasowej struktury obrotéw;

3) nad organizacja wprowadzenia do sprzedazy
standardowych paczek $niadaniowych, kolacyjnych itp.
w miare mozliwosci o jednolitych cenach;

4) nad wprowadzeniem zimnych i goragcych napojow
w naczyniach firmowych zabieranych za kaucjg w po-
dr6z, z mozliwoscia zwrotu w kazdej placéwce KZG;

5) nad rozszerzeniem asortymentu dan w restaura-
cjach i*barach prowadzonych przez KZG;

6) nad rozwazeniem mozliwo$ci ponownego urucho-
mienia bufetéw wagonowych.

Realizacja powyzszych zadan mozliwa jest przy
udzieleniu peinej pomocy Ministerstwa Kolei-w szcze-
gélnosci na odcinku zapewnienia odpowiednich limi-
tow inwestycyjnych, odpowiednich pomieszczen gastro-
nomicznych or.az wykonawstwa wézkéw gastronomicz-
nych.

Jednoczes$nie dla rozszerzenia ruchomej sprzedazy
nalezy przeanalizowaé¢ dotychczas obowigzujacy prowi-
zyjny system ptac.

W celu zmiany struktury obrotéw rady narodowe
powinny zmieni¢ swdj stosunek do KZG, w szczegdl-
nos$ci na odcinku poprawy zaopatrzenia. Ma ono bo-
wiem powazne znaczenie dla poprawy dziatalnosci
KZG i realizowania przez nie podstawowego zadania
sprawnej i postawionej na wysokim poziomie obstugi.

Restauracja kolejowa na dworcu w Malborku
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Rozwija¢ wspotzawodnictwo pracy w CZPG

ROZWOJ ruchu wspoétzawodnictwa pracy w przemy-
$le gastronomicznym datuje sie od 1950 r., tj. od
czasu powstania CZPG. W pierwszej fazie wspéiza-
wodnictwo pracy ograniczato sie do podejmowania
przez pracownikéw okolicznosciowych zobowigzan
i ich realizacji. Z uwagi na niestaly charakter nie
mogto ono przynie$s¢ powaznych rezultatéw. Sytuacja
na tym odcinku ulegta radykalnej zmianie z chwilg
powstania w CZPG wspoéizawodnictwa diugofalowego,
ktérego inicjatorem jeszcze w 1951 r. stata sie zaloga
restauracji ,Staromiejska“ z Krakowskich Zaktadoéw
Gastronomicznych. Pracownicy tego zaktadu wezwali
do wspéizawodnictwa poczatkowo tylko na odcinku
wykonania planu obrotu i produkcji wtasnej, wszyst-
kie zaktady zywienia zbiorowego na terenie catego
kraju.

W wyniku dalszego rozwoju ruchu wspoétzawodni-
ctwa na poczatku br. rozwija sie juz wspoétzawodni-
ctwo pracy o tytut najlepszego w skali ogélnopolskiej:
przedsiebiorstwa gastronomicznego — wielozaktadowe-
go, przedsiebiorstwa gastronomicznego — jednozakia-
dowego, przedsiebiorstwa transportowego przemystu
gastronomicznego, okregowego przedsiebiorstwa detalu
i baréw mlecznych, zakfadu gastronomicznego typu
restauracja, bar, jadtodajnia, zaktadu gastronomiczne-
go typu kawiarnia i cukiernia, zespotu kuchennego,
zespotu finansowo-ksiegowego, baru mlecznego, wy-
tworni ciast, kelnera.

Przy rozwinietym ruchu wspoéizawodnictwa wiel-
kiego znaczenia nabiera okresowe podsumowywanie
jego wynikéw, wykazywanie przodownikéw pracy,
popularyzacja uzyskanych osiggnie¢. Spoleczna Ko-
misja Wspoétzawodnictwa Pracy przy CZPG opraco-
wata ramowe kryteria oceny dla poszczegélnych form
wspétzawodnictwa pracy. Przykladowo podajemy, ze
we wspoéizawodnictwie miedzy przedsiebiorstwami
jedno- i wielozaktadowymi oraz okregowymi przedsie-
biorstwami baréw mlecznych za podstawe do oceny
bierze sie: stopien i rytmiczno$¢é wykonania planu
obrotu oraz produkcji wtasnej, wskaznik produkcji
wlasnej w obrocie ogdétem, stopien wykonania planu
wydajnos$ci, zatrudnienia i przecietnych ptac, stopien
wykonania zadan w zakresie ilosci i wartosci dan
typu obiadowego oraz przecietnej ceny jednego dania,
stopien wykonania planu kosztéw osobowych i rze-
czowych, stopien wykonania planu akumulacji, reali-
zacje zadan kulturalno-o$wiatowych, realizacje nakta-
déw na BHP, stopien wykonania planu sieci, termi-
nowo$¢ i jakos$¢ sporzadzania kwartalnych sprawo-
zdan finansowo-ksiegowych, date doreczenia kwartal-
nych nakazéw-planéw dla zaktadéw zywienia zbioro-
wego, zaktadéw i dziatbw pomocniczych.

Przedsiebiorstwa Transportowe Przemystu Gastro-
nomicznego ocenia sie wedlug stopnia wykorzystania
taboru, tadownos$ci pojazdéw i przebiegu, wykonania
planu przewozéw, zuzycia paliwa, kosztu przewozu
1 tony.

Jako kryterium do oceny zakiadéw gastronomicz-
nych wszystkich typow stuzg wskazniki dotyczgce
obrotéw i produkcji witasnej analogiczne jak przy
ocenie przedsiebiorstw oraz wskazniki wykonania pla-
néw wydajnosci, zatrudnienia i przecietnych ptac.
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W celu utatwienia pracy Spotecznej Komisji Wspo6t-
zawodnictwa Pracy dzialajgcej przy CZPG powotano
jeszcze w ubiegtym roku analogiczne komisje przy
wojewddzkich zarzgdach przemystu gastronomicznego
i przedsiebiorstwach terenowych. Zadaniem tych ko-
misji byto ocenianie w przekroju kwartalnym wyni-
kéw uzyskanych we wspoéizawodnictwie pracy i wyta-
nianie na swoim terenie 3 najlepszych zaktadéw, ze-
spotéw itp. Sposréd wytypowanych najlepszych jed-
nostek z terenu danego przedsiebiorstwa, czy woje-
wodztwa — Spoleczna Komisja przy CZPG eliminowa-
ta najlepsze w skali krajowej za dany okres zakitady,
czy zespoty.

Do potowy ub. r. Centralny Zarzad organizowat co
kwartat ogélnokrajowe zjazdy wspoéizawodnictwa pra-
cy, na ktérych wreczano proporce, dyplomy i inne
nagrody przodujgcym zatlogom. Na zjazdach tych za-
rowno wyréznieni pracownicy, jak i inni podejmowali
nowe, cenne zobowigzania, dzielili sie osiggnietymi do-
Swiadczeniami itp.

Sposréd wielu zaktadéw bioracych udziat we wspét-
zawodnictwie na wyrdznienie zastuguja jadtodajnia
sLudowa“ z Krakowskich Zakladéw Gastronomicz-
nych — Zachéd, kawiarnia ,Bajka“ z Opolskich Za-
ktadéw Gastronomicznych oraz bar mleczny Nr 4
z OPDiBM. Do najlepszych wytwdérni ciast zaliczy¢
mozna ,Regionalng” z Poznanskich Zaktadéw Gastro-
nomicznych oraz wytwoérnie ciast w Gdyni i Byd-
goszczy.

We wspoblzawodnictwie miedzy przedsiebiorstwami
najlepszymi okazaly sie Krakowskie Zaktady Gastro-
nomiczne-Zachéd, Pilockie Zaktady Gastronomiczne,
Przedsiebiorstwa Transportowe Przemysiu Gastrono-
micznego w Poznaniu, Krakowie i todzi.

We wspoétzawodnictwie indywidualnym o tytut naj-
lepszego kelnera wyrézniajg sie ob. Jézef Bomba
z Krakowskich Zaktadéw Gastronomicznych — Grand,
nagrodzony odznaka ,Przodownika Pracy“ oraz ob.
Henryk Kowalczyk ze Stalinogrodzfcich Zaktadéw Ga-
stronomicznych — Slgska.

Staly rozwdj wspoéizawodnictwa i zainteresowanie
nim zalezg w powaznej mierze od prawidtowosci oce-
ny wynikéw. Stosowana dotychczas praktyka oceny
wynikéw ogdélnopolskiego wspdéizawodnictwa pracy
przez Spoleczng Komisje Wspoétzawodnictwa przy
CZPG na obecnym etapie dziatalnosci przestata by¢
prawidtowa m. in. z nastepujgcych przyczyn.

nadsytane do CZPG sprawozdania liczbowe stuzace
za podstawe przy eliminacji przodujgcych zaktadéw,
zespotéw i pracownikéw indywidualnych dajg jedynie
rozeznanie ekonomicznych osiggnie¢, mozliwych do
uchwycenia we wskaznikach z pominieciem pozosta-

tych réwniez niezmiernie waznych momentéw, jak
jakos$¢ produkcji, kultura obstugi, higiena i estetyka
zaktadu itp.;

jednostki terenowe niejednokrotnie typowaly do za-
jecia pierwszych miejsc w skali ogélnopolskiej te za-
ktady czy zespoly, ktére osiagnely wysokie wskazniki
wymierne, a ktére we wspotzawodnictwie wewnatrz-
zaktadowym wyeliminowane zostaly z oceny, badz ze-
szty w kolejnosci na dalsze miejsca ze wzgledu na
zastrzezenia co do odcinkéw pracy, ktére trudno jest
mierzy¢ wskaznikami;



zbyt drobiazgowe ujecie zagadnienia oceny wynikéw
przez Komisje przy CZPG, wyrazajgce sie w doko-
nywaniu oceny zaktadéw, zespotdw i pracownikéw
indywidualnych — rozpraszalo uwage Komisji od
podstawowego ogniwa, jakim winno byé¢ dla CZPG
przedsiebiorstwo terenowe brane pod uwage jako ca-
tos¢ wraz ze wszystkimi ogniwami i odcinkami swej
dziatalnosci,

W zwigzku z powyzszym, po porozumieniu sie
z Zarzadem Gléwnym Zwigzku Zawodowego Pracow-
nikbw przemystu Spozywczego, Centralny Zarzad do-
konal poczawszy od Il kwartatlu br. reorganizacji na
odcinku oceny wynikéw osiggnietych we wspétzawod-
nictwie pracy. Zarzadzenie wydane w tej sprawie
ustalito, ze Spoteczna Komisja Wspoéizawodnictwa
Pracy przy CZPG dokonuje kwartalnej oceny wyni-
kéw wspoélzawodnictwa pracy uzyskanych przez:
jednozaktadowe i wielozakltadowe przedsiebiorstwa
gastronomiczne, przedsiebiorstwa transportowe prze-
mystu 'gastronomicznego oraz. okregowe przedsiebior-
stwa baréw mlecznych. Kwartalnej oceny wynikéw
wspdétzawodnictwa pracy zaktadéw gastronomicznych,
bar6w mlecznych, wytwdérni ciast, zespotéw finan-
sowo-ksiegowych, zespotéw kuchennych oraz pracow-
nikow indywidualnych bedg dokonywaty komisje
wspoétzawodnictwa pracy dziatajace przy wojewo6dz-
kich zarzadach przemystu gastronomicznego, badz tez
przy przedsiebiorstwach terenowych podlegajacych bez-
posrednio CZPG.

Wspétzawodnictwo pracy w przemysle gastronomicz-

Mgr Adam NASSALSKI

nym ma juz za sobg duze osiggniecia. Wiele jednak
jest jeszcze do zrobienia na tym odcinku. Fakt, ze
okoto 20% pracownikéw nie bierze udziatu we wspét-
zawodnictwie $wiadczy o prowadzonej w niedostatecz-
nym stopniu pracy poiityczno-uswiadamiajgcej ze
strony aktywu Kkierowniczego przedsiebiorstw —
w szczeg6lnosci w zakresie pobudzania oddolnej ini-
cjatywy pracownikéw, nadawania kierunku i form
organizacyjnych wspoétzawodnictwu, popularyzaciji
osiggnie¢, konkretnej pomocy w samym organizowa-
niu ruchu i opieki nad pracownikami wyr6zniajg-
cymi sie.

Nie przedstawia sie dobrze w pionie CZPG sprawa
nalezytej propagandy wynikéw uzyskanych we wspot-
zawodnictwie. Wiele jest przedsiebiorstw, ktére .wy-
dajag okresowe komunikaty, biuletyny, czy tez gazetki
zaktadowe obrazujgce przebieg wspoétzawodnictwa.
Jeszcze wiecej jednak jest takich, ktére tego nie
robia.

Za mato mamy w przemysle gastronomicznym przo-
downikéw pracy. Zaledwie kilku kelneréw i jeden
kucharz. Czyzby =z Kkilkudziesieciu tysiecy pracowni-
kéw w okresie 5 lat wyréznito sie tylko kilka o0séb?
Nie! Wina lezy znéw po stronie administracji przed-
siebiorstw terenowych i czynnikéw spoteczno-politycz-
nych dziatajgcych przy tych przedsiebiorstwach.

Praktyka wykazuje, ze w tych przedsiebiorstwach,
gdzie aktyw polityczno-spoteczny rozumie tre$¢ i zna-
czenie socjalistycznego wspéizawodnictwa pracy, zato-
gi osiaggaja powazne rezultaty w swej pracy.

Konferencja partyjno -ekonomiczna
waznym czynnikiem w walce o obnizke kosztow

ROBLEM obnizki kosztéw witasnych byt .wielo-

krotnie i wielostronnie analizowany w literatu-
rze ekonomicznej, na tamach czasopism, poruszalis-
my go réwniez w ,Zywieniu Zbiorowym"“. Szczegodl-
ng uwage na ten problem zwrécit Il Zjazd PZPR,
zalecajgc dogtebne przeanalizowanie i peine wyko-
rzystanie wszelkich mozliwosci obnizania kosztéw
wiasnych we wszystkich dziedzinach naszej gospo-
darki. Wyjatkowe zainteresowanie sie problemem ob-
nizki kosztéw wiasnych przez Partie i Rzad znajduje
wyraz w przemys$lanej akcji, zmierzajgcej do podnie-
sienia na wyzszy poziom organizacji naszej gospo-
darki.

Celem tej akcji jest dazenie do wypracowania do-
skonatych metod postepowania w réznych dziedzi-
nach gospodarczych, przy pomocy ktérych jednostki
gospodarujace powinny dazy¢ do osiggania jak naj-
lepszych efektéw ekonomicznych. O stusznosci tej
akcji i koniecznosci systematycznego obnizania kosz-
téw wilasnych dla rozwoju spoleczenstwa nie trzeba
nikogo przekonywaé. Wystarczy wspomnieé, ze wzrost
wydajnosci pracy oraz oszczednosci na $rodkach ob-
rotowych i trwatych poprzez ktére nastepuje obni-
zenie kosztéw wtasnych, przyspiesza wzrost dochodu
narodowego i rozwdj gospodarki narodowej, a tym
samym odgrywa dominujgca role w poprawie warun-
kéw materialnych i kulturalnych mas pracujgcych.

Nie zamierzam na tym miejscu poruszy¢ problemu
mozliwos$ci obnizenia kosztéw witasnych w zaktadach

zywienia zbiorowego i daé¢ przyktady, na ktorych od-
cinkach szczegoélnie nalezatoby zainteresowacé sig tym
problemem. Zamierzam natomiast zaja¢ sie¢ metodycz-
na strona tego zagadnienia. Pragne omaéwi¢ sposoby,
przy pomocy ktérych problem kosztéw wtasnych po-
winien by¢ doktadnie przeanalizowany w zakla-
dach. Pragne zainteresowa¢ ogét pracownikéw zakla-
déw zywienia zbiorowego tym nader istotnym zagad-
nieniem.

Metoda, ktéra aktualnie znajduje szerokie zastoso-
wanie, sg konferencje partyjno-ekonomiczne organi-
zowane w sprawie obnizki kosztéw witasnych. Konfe-
rencje te na og6t zdaja egzamin, przynoszac w
mniejszym lub wiekszym stopniu spodziewane efek-
ty przez wskazywanie na istniejgce rezerwy w za-
ktadach pracy, wykrywanie niedociggnie¢ i btedow,
inicjowanie czynéw spotecznych, pobudzanie wsp6t-
zawodnictwa pracy. Jakkolwiek jednak narady partyj-
no-ekonomiczne osiggaja zamierzony cel, to jednak
wydaje sie, iz mozna by je usprawnié, nada¢ im bar-
dziej planowy charakter. Nalezatloby réwniez szerzej
wykorzystaé¢ ogélne zebrania calej zatogi w celu bliz-
szego zapoznania pracownik6éw z pojeciem kosztéw
wiasnych i planem finansowym oraz przekaza¢ im od-
powiedzialno$¢ za wyniki dziatalno$ci zaktadu na kaz-
dym odcinku pracy.

Aby problem obnizki kosztéw wiasnych stat sie bliski
i zrozumialy dla kazdego pracownika, zaréwno tego,
ktéry kieruje przedsiebiorstwem, j;ak i dla najnizszego
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szeregowca, W naszym przykitadzie np. dla pomywacz-
ki czy sprzataczki, nalezy to ,naukowe“ stowo —
obnizka kosztéw wiasnych — ktére w uszach prze-
cietnego pracownika stato sie sloganem, roziozy¢ na
czynniki proste. Funkcje te, a w pierwszym rzedzie
uswiadomienie zalogi o ksztatltowaniu sie kosztow wia-
snych w zakladzie nie tylko ogdélnie, ale przede
wszystkim na poszczeg6lnych odcinkach, powinien
spetni¢ planowo utozony referat. A zatem referat po
czesci wstepnej, wychodzgcej np. od rozwoju naszej
gospodarki narodowej d omawiajacej na tym tle ko-
nieczno$¢ obnizenia kosztéw wiasnych, powinien za-
ja¢ sie szczeg6lowym omoéwieniem planu i wykonania
kosztéw wtasnych w zakladzie. "W tym celu nalezy
postugiwaé sie uktadem kosztéw wedtug RPK z roz-
biciem na szczegé6lowe, analityczne paragrafy zamiesz-
czone w planie. Nawet paragraf — pozostate naktady
— zbierajgcy rézne drobne koszty, powinien byé wy-
specyfikowany. Ujete w referacie koszty powinny byé
poddane gruntownej i drobiazgowej analizie.

Te czes$¢ referatu powinien opracowaé pracownik
dziatu kosztéw. Dla lepszego zobrazowania mozna na
konferencje przygotowac tablice przedstawiajgcg tabe-
laryczne zestawienie planowanych i wykonanych kosz-
tow wiasnych. Referat powinien trescig swojg wska-
za¢ kierunki dyskusji i podsungé¢ dyskutantom odcinki
pracy, w ktérych istnieje mozliwo$¢ i konieczno$é¢ pod.
jecia zobowigzan oszczednosciowych. Przyktadowo
mozna tu podaé¢ nastepujgce, bardzo aktualne kierunki
walki o obnizke kosztéw wtasnych:

Likwidacja nadmiernej liczby zatrudnionych w za-
ktadach i przedsiebiorstwach zywienia zbiorowego, wy.
nikajgca z przerostéw administracyjnych i niestosowa-
nia pracy na potetatach dla pracownikéw pomocni-
czych.

Obnizenie dotychczas jeszcze zbyt wysokich kosz-
tow transportu, wynikajgcych z pobtazliwego trakto-
wania rachunkéw za przewozy.

Zmniejszenie wystepujgcego ogdélnie w obrocie to-
warowym, réwniez i w zywieniu zbiorowym, wyso-
kiego tak zwanego wskaznika tancuszkowego, podra-
zajacego wyraznie koszty, a polegajagcego na nadmier-
nie rozbudowanym aparacie obrotu od zakladu pro-
dukcyjnego przez zbyt, hurt, detal do konsumenta.

W STOLOWCE PKS W ZAWIERCIU

rys. Zbigniew Kh lin
— Przepuscie mnie, mam zarezerwowane miejsce
na czwartym schodku!
Szpilki
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Likwidacja nadmiernych strat wynikajagcych z wa-
dliwego magazynowania, niszczenia maszyn i sprze-
tu, niedbalstwa i stabej kontroli kierownictwa zakta-
déw oraz czesto bezkarnego przechodzenia do po-
rzadku dziennego nad stratami.

Na podstawie referatu omawiajacego analitycznie
poszczegdélne paragrafy kosztéw wiasnych, nalezy oce-
ni¢. aktualny stan ksztaltowania sie tych kosztéw w
stosunku do planu, wykaza¢ btedy wynikajgce z nied-
balstwa lub braku odpowiedzialno$ci za powierzony
odcinek pracy, braku oszczednosci, niezdatnosci kie-
rownictwa w zarzadzaniu i kierowaniu dziatalnoscig
przedsiebiorstwa lub zaktadu pracy.

Azeby w petni omoéwi¢ zagadnienie organizacji kon-
ferencji (partyjno-ekonomicznych nie nalezy zapomi-
na¢ o .koniecznosci przygotowania konferencji, to jest
spopularyzowania idei narad tego typu, nastepnie zor-
ganizowania wstepnych narad w zespotach roboczych,
wzglednie w istniejgcych komérkach organizacyjnych
w celu przedyskutowania wnioskéw na konferencje,
wyszukania btedéw, trudnosci oraz przedyskutowania
pomystéw racjonalizatorskich. Duzg pomoc tutaj spet-
ni¢ moga ankiety dotyczace obnizki kosztéw witasnych,
ujmujace w punkty mozliwosci usprawnienia pracy,
poprawienia produkcji, zmniejszenia odpadéw, lepsze-
go wykorzystania surowc6w, zmniejszenia  zuzycia
energii elektrycznej, lepszego wykorzystania dnia pra-
cy itp. Ankieta powinna zawiera¢ réwniez uwage ja-
kiej pomocy potrzebuje wypetniajagcy ankiete w reali-
zacji swych pomystéw. Nalezy pamietaé o zorganizo-
waniu pomocy technicznej i ekonomicznej dla wiasci-
wego ustawienia tych pomystow.

Przygotowanie dyskusji w mniejszych zespotach po-
zwoli pracownikom swobodniej i niezywiotlowo zabie-
ra¢ glos na naradzie na przemys$lane zagadnienia.
Dyskusja powinna byé postawiona na wtasciwym po-
ziomie. Dlatego nalezy zapewni¢ w niej udziat lu-
dziom, ktérzy moga bezposrednio wyjasni¢ i wypro-
stowaé ewentualne btedne poglady na poruszane
zagadnienia. Nie wyjasnione dogtebnie problemy na-
lezy zleci¢é do ponownego rozpatrzenia konkretnym
pracownikom lub specjalnie powotanym komisjom.

(0] powodzeniu kazdej akcji decyduje kontrola wy-

konania postawionych zadan. Réwnoczes$nie o skutecz-
noéci omawianych konferencja zadecyduje ustalenie
odpowiedzialnych o0séb za wykonanie uchwal podje-
tych przez zalogi zakladéw, ktére na nastepnej kon-
ferencji tego typu powinny ztozy¢ sprawozdanie i uza-
sadni¢ ewentualne niewykonanie uchwat oraz wytkngé
osoby, ktére zlekcewazyly postanowienia konferencji.

Nalezy réwniez zabezpieczyé ciggto$é miedzy konfe-
rencjami, ktére powinny odbywa¢ sie w krotkim cza-
sie po zamknieciu okresu sprawozdawczego. Nie moze
uépi¢ zalogi zaktadu zanotowanie pewnych osiggnie¢
na odcinku obnizki kosztéw wtasnych, przeciwnie —
postep na tym odcinku powinien by¢ bodZzcem do dal-
szej pracy. Przykiad Zwigzku Radzieckiego wskazuje
nam, iz mimo olbrzymich osiggnie¢ w dziedzinie ob-
nizki kasztéw wilasnych powinno sie stale i systema-
tycznie rozwija¢ te akcje, wtedy bowiem mozliwe sa
coraz to nowe osiagniecia i przyspieszanie wzrostu do-
chodu narodowego.

W walce o obnizke kosztéw wtasnych nalezy przede
wszystkim zdawac¢ sobie sprawe, ze bez zwiekszenia
oszczednosci, bez wzrostu wydajnosci d systematycz-
nej obnizki kosztéw ni* oiiggniemy wydatnego wzro-
stu stopy zyciowej.



J. KSZCzOT

Zle jest na wielu odcinkach pracy w

\\7 WYNIKU niewtasciwej organizacji pracy prze-

vV jawiajacej sie m. in. w gromadzeniu nadmier-
nych zapaséw towarowych oraz wskutek niedbalstwa
poszczegblnych kierownikéw kolejowych zakladéow
gastronomicznych na terenie woj. kieleckiego, a zara-
zem nieodpowiedniej pracy dzialu finansowo-ksiego-
wego zarzadu tego przedsiebiorstwa powstajg trudnos-
ci ptatnicze. Réwniez niewyiplacanie marz na konto
zarzadu przedsiebiorstwa we witasciwych terminach
powoduje brak $rodkéw finansowych, czesto nawet
za delegacje stuzbowe.

Bardzo wielu sprzedawcéw zatrudnionych w Kie-
leckich KZG nie zadaje sobie trudu, aby sporzadzaé
zapotrzebowania na towary. Stad majg miejsce takie
wypadki, ze w jednym punkcie sprzedazy znajduja
sie nadmierne ilosci cukierk6w mietowych, w drugich
znéw wiosennych itd. Na skutek niedbalstwa posz-
czegélnych sprzedawcéw w niektérych zaktadach
KZG na terenie 'Kielecczyzny/ juz w okresie wiosen-
nym dat sie odczu¢ brak napojow chitodzacych, jak le-
moniada, oranzada lub piwo.

Zdarzaja sie wypadki nie .tylko niedbalstwa, ale
co gorzej i nieuczciwosci. Niektérzy sprzedawcy oszu-
kuja konsumenta, pobierajgc za pewne artykuty wyz-
sze ceny. Robig nieuzasadnione manka w celu przy-
wilaszczenia sobie ta droga pieniedzy spotecznych.
Nalezy jednak zaznaczyé, ze praca sprzedawcy za-
trudnionego w Kieleckich KZG jest trudna i odpo-
wiedzialna. Ciasnota pomieszczen, brak zapleczy,
w wielu wypadkach brak zrozumienia ze strony
wtadz kolejowych oraz stuzby ochrony kolei, niedo-

Antoni GONGOR

Kieleckich KzZG

stateczna opieka i instruktaz — wszystko to nie
przyczynia sie do usprawnienia pracy sprzedawcow.

Centralny Zarzagd KZG orientujgc sie, ze wiekszosé
zatrudnionego personelu operatywnego nie stoi na
odpowiednim poziomie, wprowadzit szkolenie ope-
ratywu. Obecnie na terenie woj. kieleckiego w wiek-
szych zaktadach odbywa sie szkolenie z zakresu przy-
gotowania fachowego, oraz spoteczno-politycznego.
Ostatnio takie szkolenie operatywu odbyto sie w za-
ktadzie KZG Kielce. Nie wszyscy jednak pracownicy
uczeszczali systematycznie na wykilady. | tak na 18
uczestnikéw biorgcych udziat w szkoleniu, przycho-
dzito niejednokrotnie tylko kilka os6b. Mimo stabej
frekwencji dyrekcja Kieleckich KZG nie uwazata za
stosowne wyciggnaé odpowiednich krokéw w stosunku
do tych, ktérzy opuszczali zajecia. Totez nie ma sie co
dziwi¢, ze szkolenie nie speinilo swego zadania, co
stwierdzono na egzaminach. Sprzedawczynie wykazaly
nie tylko niski poziom z zakresu przygotowania facho-
wego, ale nie potrafity odpowiedzie¢ na proste py-
tania z historii Polski wspéiczesnej. Wine za ten
stan ponosi przede wszyskim dyrekcja Kieleckich
KZG, ktéra wytypowata nieodpowiednich ludzi na
wyktadowcow.

Pod adresem aparatu szkoleniowego CZ KZG tez
nalezy wysunaé powazny zarzut, ze organizujac
szkolenie, nie opracowat zadnych skryptéw, cho-
ciazby dla wyktadowcow. Z tego miedzy innymi po-
wodu juz sam poziom wykitadéw budzit powazne
zastrzezenia.

Reasumujgc nalezy podkreslié, ze- w Kieleckich
KZG na wielu odcinkach pracy jest Zle.

Potrzebna jest wspoéitpraca Stalinogrodzkich ZG —Zachéd

z Miejskg Radg Narodowg

TADINOGRODZKIE Zakiady Gastronomiczne —

Zachéd utworzone zostaty w 1950 r. Poczgtkowy,
niedostatecznie przemys$lany i Zle pojety rozmach w
rozszerzaniu sieci spowodowal, ze znaczna cze$¢ za-
ktadéw zostata bez witasciwych zapleczy, w miejscach
i budynkach nieodpowiednich, o ciemnych i ponurych
salach konsumpcyjnych. Z drugiej strony — lokale po-
tozone w sasiedztwie w dobrych punktach, o jmozli-
wych zapleczach, obszernych salach i dobrym wypo-
sazeniu technicznym, przeznaczone zostaly na Swietli-
ce i biura.

Mimo wydanych zarzadzeh w zakresie rewindykacji
tych lokali, Prezydium Miejskiej Rady Narodowej nic
dotychczas w tym kierunku nie poczynito. Tymcza-
sem gtosy konsumentéw mocno akcentujg swoje nie-
zadowolenie z niedostatecznego zaspokojenia ich po-
trzeb na odcinku zywienia zbiorowego i rozrywek kul-
turalnych.

Jesdli sie¢ detaliczna w Stalinogrodzie pod wzgle-
dem rozlokowania i wyposazenia technicznego w spo-
séb dos¢ wyrazny odbija na tle zaktadéw gastronomicz-
nych, co jest wynikiem powaznej opieki i pomocy ze
strony rady narodowej, to jakze inaczej sprawa ta
przedstawia sie w odniesieniu do zaktadéw gastrono-

micznych, ktérych praca, z racji specyficznego charak-
teru jest trudniejsza.

Dla przyktadu scharakteryzujemy kilka wypadkéw
.powstatych juz w ostatnim czasie.

Na terenie miejscowego targowiska, Stalinogrodz-
kie Zaktady Gastronomiczne — Zach6d .posiadajg jed-
ng restauracje, jedno stoisko garmazeryjno-wedliniar-
skie i jedno stoisko rybne. Z uwagi na olbrzymi co-
dzienny przelot ludnos$ci restauracja wraz ze stoiskami
w skali miesiecznej wypracowuje ok. 16% planu ca-
tego przedsiebiorstwa, przy czym wskaznik obrotu
produkcjg do calego obrotu ksztaltuje sie w grani-
cach do 75%. Tymczasem warunki pracy w samej
restauracji urggaja wszelkim zasadom higieny. Kuch-
nia o powierzchni nie przekraczajgcej 35 m kwadr.,
sala konsumpcyjna o 80 miejscach. Magazyn przyku-
chenny w odlegtosci ok. 50 m od samej kuchni.

Réwnoczes$nie tuz obok kuchni 3 duze pomieszcze-
nia z kompletnymi urzagdzeniami wodociaggowymi zaj-
mowane sg przez biura Hali Targowej — pomiesz-
czenia, ktére moglyby dostatecznie roztadowaé trudng
sytuacje restauracji. Nadto do zewnetrznej $ciany sali
konsumpcyjnej i kuchni przylega przestrzen wolna pod'
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okapem, ktéra w okresie letnim nadawataby sie na
restauracje letnia;

Wszelkie starania w Prezydium Miejskiej Rady Na-
rodowej o przydzielenie pomieszczen przylegajgcych
do kuchni oraz wspomnianej przestrzeni dla witasci-
wego obstuzenia konsumentéw i umozliwienia nale-
zytych (warunkéw pracy personelowi zaktadéw pozo-
stajg bez skutku. Na domiar zlego owag przestrzeh
przydzielono MHD, ktéry postawit w tym miejscu kio-
ski z tekstyliami zastaniajagc okna sali konsumpcyjnej
i kuchni, na skutek czego w pomieszczeniach restau-
racja brak jest catkowicie $wiatta dziennego.

W kwietniu br .MRN powzieta uchwate o likwidacji
restauracji ,Trojak“. MHW wyrazito zgode na powyz-
szg uchwate. Nikt jednak nie pomys$lat o tym, ze na
lokalu cigzy plan. Na nasza interpelacje MRN pole-
cita otworzy¢ lokal zastepczy i wyznaczyta — o zgro-
zo — lokal, ktéry mogiby stuzyé do wszystkich innych
celéow tylko nie jako zaktad majgcy da¢ konsumentom
odpowiednie pozywienie, godziwg rozrywke lub wypo-
czynek.

W kwietniu br. Wydziat Handlu Prezydium MRN
polecit z miejsca wstrzymacé¢ sprzedaz napojéow alko-
holowych w dwoéch restauracjach. Wszelkie rozmowy
przedstawicieli dyrekcji z MRN w tej sprawie nie
przyniosty zadnych wynikéw. Nie inaczej traktuje sie
zaktady na odcinku przydziatu: miesa, ryb, $ledzi,
drobiu itd.

Sa dwa czynniki, na ktére czekamy w naszej wspo6t-

LUDZIE i ICH OSIAGNIECIA

Kt6z nie styszal o Ka-
wiarni ,Nowy Swiat* w
Warszawie? A juz na pewno
kazdy warszawiak docenia
jak uprzejmy ma ona per.
sonel. Jest to zasluga dy-
rektora przedsigbiorstwa
Janiny Dalachowej i kiero-
wnika — Michata Olszew-
skiego.

.Dalachowa i Olszewski sa
kierownikami ,od $wieta“
w dobrym tego stowa zna-
czeniu. Na codzien znani
jako doswiadczeni przyja-
ciele, opiekunowie i wy-
ihowawcy — przede wszyst-

kim wychowawcy mtodej
kadry.
Dalachowa nie obawia

do zawodu. Szkolenie za to
zaczyna sig¢ od pierwszego
zetkniecia z kandydatem,
czy kandydatka na kelner-
ke, kawiarke, pomoc ku-
chenng itp. y/ swoboanej
rozméwce dyrektor ocenia
inteligencje, znajomos$¢
form towarzyskich, bieg-
to§¢ w zakresie podstawo-
wych dziatan arytmetycz-
nych. Nic tez dziwnego,
ze na 18 przyjetych przez
niag o0s6b do Kawiarni
.Nowy Swiat*, tylko jedna
po skonczeniu okresu pra-
ktyki nie zdata egzaminu.

sie przyja¢ do pracy czio.
kieka bez przygotowania

Olszewski natomiast po-
trafit przepoi¢ catg zaloge
Kawiarni ,Nowy Swiat"
najlepszymi tradycjami,
jakie powinny cechowac
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pracy z MRN — na kontrole i pomoc. Kontrola jest
najlepszym sprawdzianem naszej pracy w terenie.
Ale w zadnym wypadku kontrola powierzchowna bez
zbadania istotnych przyczyn zaistnialego zta, bo 1 ta-
kie wypadki bywajg. Wzywa sie dyrektora przedsie-
biorstwa do MRN, zeby mu os$wiadczy¢, iz w tym, czy
innym lokalu w dniu zakazu sprzedazy wodki byli
pijani konsumenci. Tymczasem skrupulatne badania
wykazaty, ze owii konsumenci wédke kupili w sklepie
detalicznym i 'tam jg wypili. Do zakladu gastronomicz-
nego wstapili tylko celem napicia sie piwa, wody mi-
neralnej lub na przekaske. Kontrolujgcy zapomniat
wstapi¢ do sklepu detalicznego 4 wcale nie wiedzial,
ze przyczyna zta moze witasnie byé ten sklep. Analo-
gicznie ma sie sprawa walki z huliganstwem. Jesli
wezwaé¢ milicje — bo konsument sie awanturuje —
to trzeba godzinami czeka¢ zanim przyjdzie.
Kontrola nam jest potrzebna dla zabezpieczenia in-

teresow konsumenta i Panstwa. Pomoc — w celu
witasciwego rozlokowania, utozenia i wyposazenia za-
ktadéw zywienia zbiorowego. Konieczna jest $cista
wspoéipraca dyrekcji i przedsiebiorstwa z Miejska

Radg Narodowa, wspoétpraca oparta na zrozumieniu
potrzeb $wigta pracy i gospodarki narodowej.

Stad wniosek, ze w uchwatach dotyczacych takich
zagadnien jak lokalizacja sieci, ocena nadawania sie
lokalu do eksploatacji, rozdziatu puli towarowej itp.
Prezydium Rady Narodowej powinno liczy¢ sie z gto-
sem praktykéw gastronomicznych.
sonel o stusznos$ci tego ro-

pracownikéw uspotecznio-

nych zaktadéw przemystu dzaju metod pracy. Ale
gastronomicznego. Zatoga zawzigtem sie i dopigtem
tutejsza stoi na stanowisku, swego.

ze najczesciej ma racje Na zakoriczenie nalezy

lklient,la obstuga KaV\{iarF]i zwrécié uwage na niezwy-
jestdo jego usiug —wie, 26 e harmonijng wspolpra-
w czasie najwigkszego na- ce dyrektora Dalachowej
silenia rychu kazda kel’ner— z kierownikiem Olszews-
ka powinna przebywaé iu kim w trosce o jak naj-
swoim rewirze, obserwo- wyzszy poziom Kawiarni
waé¢ kazdy ruch klienta, Nowy Swiat*.
wyczuwac kazda jego po- O tej wspoipracy $wiad-
trzebe, aby nastepnie moéc ] . - .y. .
U . [ czg dzisiaj najlepiej liczne
spetni¢ jak najlepiej i jak dziek X i dvpl
najszybciej jego zyczenia. podzigkowania | yplomy,

. . jakie otrzymata Kawiarnia
Szczeg6lng uwage przywiag-

zuja  kelnerki do sposobu ;:kotwyie SKWaljvtia.rniaSWII?l(:)Cv:;/
przyjmowania zam owien; Swilat“ uznana ;osta}a
ktadg nacisk na umiejet- przez CZPG za najlepsza
ne anonsowanie coraz to -
nowych ciast, tortéw, kre- V), Po!sce. SW|adc,za wypo-
méw i innych wyrobéw W]eQZ| koris.umentow: szcze-
tutejszej produkeji. g6lnie gosci zagranicznych
wséréd ktéorych nie braku-
Olszewski twierdzi, 2e o \ielu wybitnych osobis-
nie tylko nalezy szkoli¢, tosci. Wystarczy, ze przy-
ale trzeba systematycznie, toczymy tylko llie Eren-
stale i na biezagco spraw- burga — znakomitego pi-
dza¢  postepy  szkolenia.  ga175  radzieckiego oraz
Totez obserwuje on po- Gerarda Philipe — popu-
szczegblnych  pracownikow  |arpeqo aktora francuskie-
w czasie wykonywania za- go, znanego w Polsce z
ie¢, przeprowadza z nimi  \ijely $wietnych  kreacji
konfrontacje, a btedy, czy fimowych. $wiadczg — a
niedociggnigcia wskazuje w to chyba najprzyjemniej-
naprawde kolezenskiej for- sze — wypowiedzi samej
mie. Bacznemu jego oku zatogi Kawiarni Nowy
nie ujdzie zadna usterka w Swiat*, ktora tak w dyrek-
ekspedycji, przy zamawia- torze Janinie Dalachowej,

niu, odbiorze towaru, czy

jak i kierowniku Micha-
przy podawaniu do stolika. ! P Wik

le Olszewskim widzi wz6r

— Nie byto sprawag ani  fijie tylko szeféw i wycho-
tatwg, ani prosta — zwie-  wawcéw ale i czlowieka.
rza sie — przekona¢ per- (msle)
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Niektére zagadnienia
organizacyjno-techniczne
baréw samoobstugowych

W zwigzku z majgca nastgpi¢ w najblizszym
czasie znaczng rozbudowg sieci baréw samo-
obstugowych, redakcja ,Zywienie Zbiorouie®
zwrocita sie do szeregu naszych autoréw z pro-
$ba o wypowiedzenie swoich pogladéw, ktére
nalezatoby wzigé pod uwage przy zaktadaniu
nowych placéowek. Jako pierwszy drukujemy
artykut Obywatelki Dyrektora mgr inz. C. Bit-
ter z Instytutu Handlu i Zywienia w Warsza-.
Wie. Redakcja

YSTEM baréw samoobstugowych wprowadzany

jest wtedy, gdy chodzi o uzyskanie dwéch momen-
tow, a mianowicie: szybko$ci obstugi i taniosci obstu-
gi, a tym samym i positkéw. Bary samoobstugowe
maja juz do$¢ dawng tradycje zrodzong w krajach
tub  os$rodkach o wysoko rozwinietym przemysle.
Obecnie coraz czesciej takie bary wprowadzane sg
w Polsce.

Zanim przejdziemy do omawiania form organizacyj-
nych okres$limy podstawowe pojecia odnoszace sie do
bar6w samoobstugowych.

Przez bar rozumiemy zaktad wydajgcy positki goto-
we juz do sprzedazy (nie wykonane na zamdodwienie)
i do szybkiego ich spozycia na miejscu. Wyjatek sta-
nowig tu bary mleczne, gdzie np. jajecznice, nale$niki
itp. wykonuje sie na zaméwienie.

Samoobstuga polega na tym, ze konsument doko-
nuje wyboru potraw (po uprzednim obejrzeniu ich
w bufecie lub na podstawie spisu umieszczonego na
$cianie), nastepnie optaca nalezno$¢, sam pobiera po-
trawy z bufetu i zanosi do miejsca konsumpcji. Miej-
scem konsumpcji moga by¢ stoliki, przy ktérych sie-
dzac spozywa sie positek lub podwyzszone stoly, przy
ktérych konsumpcja odbywa sie najczesciej na stojag-
co. Jezeli forma obstugowa nie budzi juz dzi§ u wielu
ludzi watpliwo$ci, ani nie sprawia im trudnosci, to
spozywanie positkOw na stojgco jtst jednak kwestio-
nowane ze wzgledu na wygode i przyzwyczajenie.
W zasadzie kazdy positek powinien byé¢ spozywany
przy stoliku.

W zwigzku z przewidywanag szeroka akcja rozwoju
bar6w samoobstugowych warto rozwazyé niektére za-
gadnienia organizacyjno-techniczne, warunkujgce pra-
widtowe ich funkcjonowanie. Z calosci tego zagadnie-
nia wybierzemy do omoéwienia trzy sprawy: wyposaze-
nie sali jadalnej, organizacje inkasa naleznos$ci oraz
organizacje produkcji. Zaznaczyé przy tym nalezy, ze
mamy na mysli bary duze bez sprzedazy alkoholu,
majgce za zadanie obstuzenie duzej ilosci oséb, w tym
uczgcej sie miodziezy.

SALA JADALNA | JEJ WYPOSAZENIE

Masowos$¢ zywienia zbiorowego w barach samo-
obstugowych wymaga ustalenia metrazu na jedno
miejsce w sali jadalnej. Jako normatyw nalezaloby
przyja¢ okoto 1,30 m. Pozgdane jest istnienie dwoch

przej$¢ na ulice — oddzielne wejscie i wyjscie. Sto-
liki powinny by¢ tak ustawione, by miedzy nimi byte
szerokie przejscie do bufetu.

Podstawowym wyposazeniem sali jadalnej jest bufet.
Powinien on byé podzielony na dzialy:

1) dla przystawek (chtodzony),

2) dla | i Il dan (ogrzewany),

3) dla deseréw i napojow (czesciowo chilodzony).

Kasa moze by¢ umiejscowiona razem z bufetem
stanowigc jakby jeden z jego dziatbw IuD jako od-
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Sekcje bufetu wydawalni w barze samoobstugowym:
1. tace, 2. sekcja przystawek, 3. sekcja zup, 4. sekcja dan
drugich, 5. sekc-a deseréw, 6. sekcja napojoéw, 7. sztucce,
8. kasa, 9. barierka regulujgca ruch konsumentéw.

dzielne stoisko zaleznie od przyjetego systemu inkasa
naleznosci. Réwnolegle do bufetéw, w odlegtosci okoto
60 cm, biegnie porecz za ktérg ustawia sie kolejka
0s6b pobierajgcych dania. Porecz utrudnia ominiecie
kasy, o ile ta znajduje sie przy koncu bufetu.,Bufet
ma oszklone gabloty z pélkami, mieszczgce sie na
dwéch  skrzydtach $rodkowego dzialu (otwartego),
przeznaczonego dla dan gorgcych. Po wewnetrznej
stronie bufetu znajduja sie pdéitki na rezerwowe porcje

Schenjgt powigzania bufetu wydawalni z salg jadalng
w barze samoobstugowym: 1. wejécie do bufetu, 2. barier-
ka nadajgca kierunek ruchowi konsumentéw — strzatki
wskazuja kierunek ruchu konsumentéw, 3. pétka przy bu.
fecie do ustawidnia tac (szer. ok. 30 cm), 4. sekcja bufetu
z tacami, S sekcja z przystawkami, 6. sekcja na dania go-
race, 7. sekcja z deserami, 8. sekcja z napojami, 9. dzwig
taczacy bufet z kuchnia, 10. kasy, 11. pomieszczenie na
odbieranie brudnych naczyn, 12. dZzwig taczacy to pomiesz.
czenle ze zmywalnig, 13. stoty do segregacji naczyn:
w. stotach widoczne sa otwory, przez ktére zsuwa sie od-
padki do pojemnikéw umieszczonych nizej.

przystawek i deseréw. Dania gorgce uzupetnia sie
z kuchni poprzez okienko tgczace oba te pomieszcze-
nia.

Po zewnetrznej stronie bufetu na wysokosci stotu
bufetowego lub nieco ponizej powinna by¢ umieszczo-
na po6tka utworzona z szyn, przeznaczona na tacki,
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na ktérych konsument umieszcza wybrane potrawy.
Stos tacek mozna umiesci¢ na poczatku stotu bufeto-
wego.

St6t bufetowy moze byé podiuzny lub tamany w for-
mie litery L, U lub nawet w kwadracie. W ostatnim
przypadku ruch konsumentéw moze i$¢ réwnoczesnie
w dwoéch kierunkach, gdyz dwa boki kwadratu sta-
nowig cato$¢ bufetu, a zatem mamy dwa bufety petne,
ze wspélnym dziatem napojéw. Umieszczenie bufetu
w kwadracie jest racjonalne w zaktadach o duzym
ruchu konsumentéw i tam gdzie kuchnia znajduje sie
na kondygnacji nizszej. Wéwczas potrawy przesyla sie
dzwigiem do S$rodkowej mczesci sali.

Czysto$¢ i estetyka bufetu i calego wnetrza sali
jadalnej, szczeg6lnie jasne oS$Swietlenie .to warunek
konieczny w barach samoobstugowych. Za czystosé
w sali jadalnej odpowiedzialne sg sprzataczki, ktére
zbieraja tez na wozki (z pétkami) brudne naczynia.

INKASO NALEZNOSCI

Obok wyposazenia sali jadalnej, ktérej budowa
i rozmieszczenie wplywa w sposéb decydujacy na
ruch konsumentéw, istotne znaczenie ma organizacja
inkasa naleznosci. W zagadnieniu tym chodzi o to,
aby:

1) konsument nie byt skrepowany w wyborze dan
przez uprzednio dokonang optate,

2) inkaso odbywato sie szybko bez hamowania ruchu
konsumentow,

3) zaktad byt zabezpieczony przed mozliwoscig kra-
dziezy.

R6zne rozwigzania organizacyjne w mniejszym lub
wiekszym stopniu realizujg powyzsze postulaty.

Z punktu widzenia wygody zakfadu i najwiekszego
zabezpieczenia jprzed materialnymi stratami najlepsze
jest przyjmowanie optaty w oddzielnej kasie lub w kil-
ku kasach przed jpobraniem potraw do konsumpciji.
Konsument wéwczas nie ma mozliwosci ogladania 'po-
traw. w bufecie, tylko dokonuje wyboru na podsta-
wie spisu potraw z cenami, umieszczonego przy Kka-
sie lub na $cianie nad bufetem. Spisy te musza by¢
wykonane wyraznie i czytelnie z daleko (np. kre-
da na czarnej tablicy). Po dokonaniu optaty kon-
sument otrzymuje bloczek na wszystkie dania
wigcznie lub (lepiej) tyle bloczkéw ile dziatéw po-
siada bufet. Po oddaniu bloczka wydane zostajg po-
trawy. Ten sposéb inkasa wygodny dla zaktadu, dla
konsumenta jest jednak niewygodny, gdyz utrudnia
mu mozliwo$¢ zmiany decyzji co do ilosci i jakosci wy-
branych dan. Znacznie dogodniejsze dla konsumenta,
a zapewne i lepsze dla zaktadu z punktu widzenia
zwiekszenia obrotéw jest inkaso po pobraniu ipotraw.
W tym przypadku kase nalezy umiesci¢ jna konhcu bu-
fetu. Przed wyjSciem poza porecz biegngcag wzdiuz
bufetu konsument ptaci za potrawy, kt6re ma na tacy
Przy nieduzym asortymencie potraw, kasjerka znajac
ceny dan, moze szybko obliczy¢é nalezno$¢ i zaiinkaso-
waé jg. W barach sieci otwartej, z duzym asorty-
mentem dan, konsument podchodzac do bufetu moze
pobiera¢ bloczek firmowy, na ktérym kazdy wydajacy
danie wpisuje lub wycina szczypcami (jak konduktor w
tramwaju) nalezng kwote, kasjerka za$ podsumowu-
je naleznos¢ i pobiera ja. Nizej podajemy wzér
bloczka naleznoSci:
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Przystawki Dania gorgce Desery i napoje
"zt gr zt gr zt gr

1 6 5 50 1 6 5 5 1 6 5 50
2 7 10 60 2 + 10 60 2 7 10 60
3 8 20 70 3 8 20 70 3 8 20 70
4 9 30 80 4 9 30 8 4 9 30 80
5 10 40 90 5 10 40 90 5 10 40 90

Trzecim sposobem inkasa, jaki moze mieé miejsce
w barach samoobstugowych — to Inkaso po kon-
sumpcji. W tym przypadku konsument udajgcy sie do
stolika otrzymuje bloczek, na ktérym jest wypisana
naleznoé¢, a dokonuje optaty przy wyjsciu z sali ja-
dalneji, w ktérej znajduje sie kasa. Ruch jkonsumen-
tow jest jednokierunkowy, tak ze kazdy opuszcza-
jacy jsale jadalng przechodzac obok kasy oddaje blo-
czek i ptaci za pobrane potrawy. Ten sposob inkasa
nadaje sie specjalnie przy takim rozwigzaniu, gdy
bufet znajduje sie w oddzielnej sali.

ORGANIZACJA PRODUKCJI

llo§¢ i rodzaj produkcji baru samoobstugowego
zalezna jest w pierwszym rzedzie od jego lokali-
zacji.

W dzielnicy robotniczej i w poblizu wyzszych u-
czelni konieczny jest wiekszy asortyment wysoko-
kalorycznych dan sytnych oraz duzy wybo6r deserdow
dla mtodziezy. W ruchliwym $rédmiesciu duzym po-
pytem cieszyé sie bedag zaréwno przystawki, jak i in-
ne potrawy.

Zasadniczo dania barowe powinny byé tanie, lecz
nie moga one wypetnia¢ calego asortymentu, w kté-
rym muszg sie znalezé réwniez dania drozsze jintere-
sujgce smakosza.

Znajomos$¢ popytu konsumpcyjnego powinna po-
méc w planowaniu ilosciowym, tak by przez caly
dzien w zakladzie byt znaczny asortyment dan do wy-
boru. Zaznaczy¢ nalezy, ze bary samoobstugowe
w centrum miasta, w poblizu dworcéow kolejowych
powinny byé czynne do péznych godzin wieczornych.

W planowaniu produkcji konieczna jest analiza
popytu konsumpcyjnego, to jest zyczen i upodoban
konsumentéw, np. jdroga badania szybkosci sprzeda-
zy poszczeg6lnych dan.

Bary obstugujgce tysigce o0s6b dziennie powinny
wplywaé na konsumentéw w kierunku racjonali-
zacji zywienia. Propagande stanowig same wyroby,
lich jako$¢ i estetyka podania. Dlatego tez w dziale
| obok przystawek z jaj, ryb, $ledzi, satatek w réz-
nych postaciach powinny znalezé sie proste, tanie
i zdrowe barwnie ulozone satatki i suréwki z sataty
zielonej, pomidoréw, ogérkéw, marchwi itip.

Sposréd dan gorgcych do produkcji baréw wcho-
dzg takie, ktérych warto$¢ smakowa niie cierpi z po-
wodu przetrzymywania w cieple. Nie wolno przez to
rozumie¢, ze przetrzymywanie to moze trwaé go-
dzinami. W zapleczu duzego zakiadu praca trwacd
musi bez iprzerwy, ja produkcja odbywa¢ sie w -kilku
cyklach (nip. dwéch lub trzech). Wymaga to oczywis-
cie odpowiedniej organizacji pracy. Czeste zasilanie
bufetu $wiezg produkcja ma te zalete, ze:



a) pozwala konsumentowi na spozycie istotnie
Swiezego i smacznego positku w barze,

b) zaplecze zaktadu nie musi by¢ tak rozbudowane
jak w przypadku jednorazowego cyklu produkcyj-
nego.

Dalszym sposobem zmniejszenia zaplecza oraz uta-
twienia i potanienia produkcji, zwiekszenia jej kontro-
li, a italkze podniesienia stanu sanitarnego baru jest
zaopatrywanie go w poétabrykaty (miesne, rybne, wa-
rzywne) z centralnej, przygotowalni, ktéra mogtaby
zaopatrywanie go w po6tfabrykaty (miesne, rybne, wa.
Jest to jeden z podstawowych postulatébw organiza-
cyjnych i ekonomicznych dla rozbudowujgcej sie sieci
zaktadéw zywienia zbiorowego. Roéwniez centralnie
moze by¢ przygotowana znaczna cze$¢ deserow, ja>k
ciastka, kremy itp. — reszte, jak kompoty, owoce su-
rowe oraz napoje réznego rodzaju mozna przyrzadzac
na miejscu.

STANDARYZACJA | KONTROLA PRODUKCJI

Masowa produkcja w barach samoobstugowych
musi by¢ standaryzowana, a jednocze$nie stale u-
lepszana. Dlatego przy duzym zaktadzie jakim jest
bar samoobstugowy jpowinno znalezé sie laboratorium
techinOlogiiczno-chemiczne pracujgce na potrzeby za-
ktadu. Zadaniem laboratorium byloby wiec przepro-
wadzanie analizy jako$ci surowcéw przeznaczonych
do produkcji, okresowej analizy warto$ci odzywczej
potraw, ich zgodnos$ci z recepturami oraz stanu sani-
tarno-higienicznego. W laboratorium réwniez wpro-
wadzono by badania nad recepturami.

Zadaniem laboratorium technologicznego bytoby
prowadzenie badan nad recepturami, ktére stosuje
sie w produkcji. Ulepszanie i zmiany recept moga
nastgpi¢ na skutek np. zastapienia jednego surow-
ca innym, nowym, jaki w tym czasie pojawia sie
na rynku. Badania prowadzone przez maly, chocéby
2-osobowy zespét technologéw, moga doprowadzi¢ do
bardzo cennych wynikéw w rozszerzaniu asorty-
mentu i ulepszaniu jakos$ci produkcji. Wyniki ba-
dan moga by¢ od czasu do czasu przedstawiane do
degustacji konsumentéw, co stanowi m. in. cenny

$rodek reklamy zaktadu.
Mgr inz. CECYLIA BITTER

Z organizacji pracy w stotéwkach
O ZR

ALY szereg OZR prowadzi stotowki w . lokalach

mszczuplych i nie przystosowanych do wymogéw
stawianych przed zaktadami zywienia zbiorowego.
W tych warunkach zastosowanie racjonalnej organi-
zacji pracy niewatpliwie nastrecza wiele trudnosci. ta-
twiej bowiem jest zorganizowa¢ prace w pomieszcze-
niach budowanych wytgcznie na ten cel z uwzglednie-
niem nowoczesnych wymogoéw.

W wiekszosci przypadkéw OZR otrzymaly pomiesz-
czenia na stotéwki w starych budynkach, w ktérych
nie byto mozliwb$ci zainstalowania odpowiednich urzg-
dzehn zmechanizowanych potrzebnych przy pewnych
rozmiarach produkcji. W nowych obiektach wprawdzie
starano sie uwzgledni¢ potrzeby lokalowe stotéwek,
niestety i tu nie uniknieto btedéw wadliwego rozsta-
wienia pomieszczen, np. pomieszczenia kuchenne wy-
budowano w kondygnacji piwnicznej, natomiast sale
konsumpcyjne na parterze, przy czym transport po-

sitkbw do jadalni odbywa sie winda. Wadliwe roz-
mieszczenie poszczegblnych pomieszczehA utrudnia za-
instalowanie urzadzen i maszyn niezbednych w maso-
wej produkcji positkéw. Zaznaczy¢ nalezy, ze biedy te
wynikty z powodu pominiecia fachowcéw z dziedziny
zywienia Zbiorowego przy opiniowaniu planéw. Stan
ten nie zwalnia kierownictwa stotéwek OZR od obo-
wigzkéw systematycznego usprawniania organizacji
pracy przez wnikliwg obserwacje stosowanych form
i state ich ulepszanie. Organizacja procesu pracy po-
winna wigza¢é w harmonijnie dzialajgcg cato$¢ wszyst-
kie ogniwa obejmujgce wspdizalezne gtéwne grupy
czynnoéci: a) kierownictwo stotéwki, b) zaopatrzenie
w suréwce i przechowywanie, c) przygotowalnie su-
rowcow i péifabrykatow do produkcji, d),kuchnia —
produkcja positkéw, e) ekspedycja positkow (obstuga
konsumentéw), f) zmywanie naczyn.

Kazda z tych grup nalezy szczeg6towo rozpracowac
na pojedyncze stanowiska pracy, przy uwzglednieniu
maksymalnej wydajnosci i petnego wykorzystania
urzgdzen zmechanizowanych. Przy obsadzie stanowisk
pracy kierowaé sie zasadg racjonalnego rozdziatu funk-
cji dla personelu wedtug kwalifikacji zawodowych
i przydatnos$ci do dalszej specjalizacji wykonywanych
czynnos$ci oraz konkretnego ustalania odpowiedzialno-
Sci za powierzony odcinek.

lloéciowy stan zatrudnienia personelu stotéwki usta-
ta sie w oparciu o normy wydajnosci przewidziane dla
danych czynnosci oraz w zaleznosci od wielkos$ci dzien-
nej produkcji, stopnia zmechanizowania, warunkéw
lokalowych, godzin wydawania positkéw i formy
obstugi konsumentéw. Prace réwnomiernie rozklada
sie na wszystkich pracownikow.

W wiekszych stotéwkach dla wykonywania pewnych
grup czynnoéci nalezy tworzyé zespoly pracownikéw
z osoibg odpowiedzialng na czele za ilo$¢ i jako$¢ pracy
oraz przydzielony sprzet. W matych stotéwkach, obstu-
gujacych dd 500 konsumentéw dziennie, gdzie zacho-
dzi konieczno$¢ wykonywania przez jedng osobe réz-
nych czynnos$ci, zwlaszcza przez pomoce kuchenne —
celowe jest zastosowanie dziennych harmonograméw
pracy ustalajgcych godziny i rodzaj czynnosci.

Dzienny harmonogram pracy *)

Lp. Nazwisko Funkcja godziny
i imie 789)0 11 12 13 14 15 16 )7 18 19

pomoamoa

1 11134355
pomocnica

li 11184333
pomocnica

111 2222222 2
pomocnica

v 74433376
dtd.

Osobom zatrudnionym przy wydawaniu positkéw
przydziela sie prace mniej brudzace. Harmonogra-
mem powinni by¢ objeci wszyscy pracownicy stotowki,
wiacznie z kierownikiem i zastepca. We wzorze po-
dano przyktadowo tylko te cze$¢ pracownikéw, ktorzy
w ciggu 8 godzin pracy wykonuja rézne prace w po-
szczeg6lnych ogniwach.

W stotéwkach wielkich, obstugujacych' powyzej 5000
konsumentéw, a wiec zatrudniajagcych liczny personel,

*) Uwaga: a) czarna linia oznacza obecno$¢ w pracy, b)
-cyfry wpisane nad czarng linia (moga by¢ kolorowe) ozna-
czajg nastepujagce czynnosSci: 1) czyszczenie i obieralnie wa-
rzyw, 2) obstuga pieca kuchennego i utrzymanie porzadku
w kuchni, 3) mycie naczyn, 4) pomoc w przyrzagdzaniu posit-
kéw, 5 pomoc przy wydawaniu positkéw, 6) przygotowanie

surowcOéw na dzien nastepny, 7) sprzgtanie jadalni, 8) czy-
szczenie i mycie urzadzen jmechanicznych.
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dzienne harmonogramy pracy opracowuje sie oddziel-
nie dla poszczegélnych dziatéw. Jezeli stotoéwki sa
czynne i w niedziele, oprécz dziennych harmonogra-
moéw nalezy jeszcze opracowaé miesieczne harmono-
gramy, uwzgledniajgce nalezny pracownikom wolny
dzien w tygodniu. Wzdér miesiecznego harmonogramu
podobny jest do dziennego z tym, ze zamiast godzin
wpisuje sie dzien miesigca.

Harmonogramy wywiesza sie w odpowiednim miej-
scu, dostepnym dla pracownikéw. Nalezy pamietaé, ze
po rozpracowaniu rozktadu zaje¢ konieczne jest prze-
prowadzenie co pewien czas kilkudniowej obserwacji
jak caly aparat funkcjonuje, czy nie zachodzi potrze-
ba przesunieé, zwolnien Ilub zaangazowania nowych
pracownikéw.

WYPOSAZENIE TECHNICZNE

Minimalne normy wyposazenia technicznego stot6-
wek w sprzet zmechanizowany podane sg w zarzadze-
niu MHW 2z dnia 25.7.1951 r. (Monitor Polski A-71
z dnia 14.7.1951 jr., poz. 924). Przy wyliczaniu potrzeb
wyposazenia w urzgdzenia zmechanizowane nalezy sie
opiera¢ na wielkosci masy towarowej przerabianej
$rednio na dzienne positki, na rzeczywistym czasie
pracy maszyny w ciggu dnia, na wydajnosci produk-
cyjnej danego urzadzenia na jedng godzine, wreszcie
na poréwnaniu kosztéw pracy maszyny do kosztéw
pracy .recznej.

Od .powyzszych czynnikéw bedzie zalezala celowos$é
zastosowania urzgdzenia mniejszego o napedzie recz-
nym, czy wiekszego na energie elektryczng. Biedem
jest okreslanie potrzeb zmechanizowania przez pom-
nozenie wydajnos$ci urzadzenia w godzinie przez czas
pracy stotéwki.

Szczegdblne znaczenie ma prawidtlowa obstuga i kon-
serwacja urzadzen zmechanizowanych nie tylko ze
wzgledu na przedtuzenie ich trwatos$ci i gwarancji bez-
pieczenstwa pracy, lecz réwniez dla zachowania wy-
maganych warunkédw sanitarno-higienicznych. Dlatego
obstuge maszyn gastronomicznych nalezy powierzaé
wytgcznie osobom odpowiednio przygotowanym i zapo-
znanym z mechanizmem dziatania. Dla kazdego urzg-
dzenia zmechanizowanego powinna byé opracowana
szczegbtowa instrukcja obstugi i konserwacji, umiesz-
czona przy odpowiednim miejscu roboczym. Pamietaé
nalezy, ze surowce przed obrébkg mechaniczng powin-
ny by¢ doktadnie oczyszczone, co uchroni maszyny
przed szybkim zniszczeniem. Dotyczy to szczegdlnie
ziemniakéw i warzyw. Po zakonczeniu pracy urzadze-
nie mechaniczne od razu czys$ci sie z resztek surowca,
niyje goracag woda i wysusza przez wytarcie $cierka.
Zmechanizowane urzadzenia poddaje sie przegladowi
technicznemu przynajmniej raz na 2 tygodnie.

ZAOPATRZENIE W SUROWCE

Planowe i zorganizowane zaopatrzenie stotowek
O.ZR jest jednym z powazniejszych czynnikéw umozli-
wiajacych prawidtowg produkcje positkbw zgodnie
z ustalonym Okresowym jadlospisem. Jest to 'szczegdl-
nie wazne dla gospodarki OZR przy obowigzujgcych
limitach $redniego kosztu surowcéw na obiady abona-
mentowe.

Nieterminowe dostawy podstawowych surowcéw dla

potrzeb stotéwki utrudniajg prowadzenie wstepnej kal-'

kulacji, gdyz czesto w ostatniej chwili powoduja ko-
nieczno$¢ zmiany jadtospisu. Dotyczy to szczegdlnie
miesa, ktérego asortyment zazwyczaj jest ustalany
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przez CZ Przemystu Miesnego dopiero w momencie
wydawania odbiorcy. Ten sposéb nie utatwia oczywi-
Scie prowadzenia racjonalnej i ekonomicznej gospo-
darki surowcami. Praca zaopatrzenia musi zapewniac
planowo$¢ przy produkcji positkéw oraz racjonalne
i ekonomiczne gospodarowanie zapasami.

Gtéwng dziatalno$cig zaopatrzenia jest:

zakup i sprowadzanie surowcéw zgodnie z potrzebami
dziennej produkcji oraz utrzymanie zapasu w grani-
cach nie przekraczajgcych ustalonych normatywéw dla
poszczegbinych artykutéw,

,magazynowanie i konserwacja zapaséw towarowych,

sprawne i zorganizowane wydawanie surowcéw do
produkciji.

W celu zmniejszenia kosztéw wtasnych, szczegdlnie
transportowych, zakupu surowcéw nalezy dokony-
waé¢ wedlug harmonograméw tygodniowych dostoso-
wanych do potrzeb wtlasnych i uzgodnionych wigzgco
z dostawcami. Harmonogramy powinny uwzgledniaé
maksymalne wykorzystanie $rodkéw transportowych
zaréwno pod wzgledem tadownosci, jak i czasu prze-
biegu oraz eliminowaé¢ postoje pod magazynami.

Zgodnie z zarzadzeniem Nr 85 MHW z dnia 27.11.1953
r. (Dz. Urz. MHW Nr 5 z dnia 15.3.1953 r.) hurtowe
centrale branzowe zobowigzane sg do zawierania z od-
biorcami detalicznymi pisemnych porozumien maja-
cych na celu usprawnienie dostaw i skrécenie postoju
pojazdéw przy odbiorze towaréw.

Waznym zagadnieniem w pracy zaopatrzenia jest
fakt, ze surowce przeznaczone dla zywienia zbiorowe-
go sa krdtkotrwate, w zwigzku z tym nalezy szczegdl-
ng uwage zwréci¢ na przeprowadzanie dokladnych
kontroli jako$scdowo-ilosciowych w chwili ich odbioru
od dostawcow, jak réwniez i w czasie skladowania.

EDWARD GRYGIEL

Dozo6r chtodni
i jej racjonalne uzytkowanie

rj AKLADY gastronomiczne codziennie stajg przed
problemem przechowania i zabezpieczenia od ze-
psucia produktéw nie zuzytych. W takich przypadkach
waznym zagadnieniem jest posiadanie chtodni, czy tez
zwyktej lodéwki. O wielkosci chtodni decyduje zdol-
no$¢ przelotowa zaktadu, $rednia frekwencja konsu-
mentéw oraz lokalne warunki zaopatrzenia w produkty
spozywcze. W chtodni przechowuje sie produkty szybko
ulegajgce psuciu, nip. mieso, ryby, nabiat, jak réwniez
produkty dos¢ trwate w normalnych warunkach — su-
szone owoce, jarzyny, orzechy, wino itp. ktére w niz-
szych temperaturach i ,przy odpowiedniej wilgoci po-
wietrza przez diuzszy czas nie zmieniajg swoich cech.
Chtodni uzywa sie przez caly rok, ale szczegélnie
potrzebna jest w okresie wiosenno-letnim. Co pewien
czas nalezy zrobi¢ doktadny przeglad sprawnosci tech-
nicznej i stanu sanitarnego urzadzen chiodniczych.
Sprawdzi¢ funkcjonowanie aparatury, osiagalny za-
kres temperatur i wilgoci powietrza, szczelno$¢ drzwi
czy nie ,wydzielaja sie na zewnatrz pityny Ilub gazy
chtodzace. Naprawe usterek technicznych nalezy po-
wierzy¢ odpowiedzialnemu mechanikowi. Natomiast
utrzymanie urzgdzen w dobrym stanie sanitarnym
nalezy do obowigzkéw personelu zaktadowego.

Wszystkie typy urzadzen chtodniczych, a zatem wy-
dzielone pomieszczenia z osobnymi komorami, szafy



z przegrodami lub zwykte skrzynie z lodem muszag byé
higienicznie utrzymane. Osigga to sie przez stosowanie
co pewien czas dezynfekcji i grutowne czyszczenie
oraz przestrzeganie, azeby w chtodnicach nie trzymac
produktéw nadpsutyeh.

tadunek w komorach nie moze sta¢ bezposrednio
na podiodze, lecz musi spoczywaé¢ na drewnianych
listwach o przekroju 8x8 cm Ilub na kratach z pre-
tobw o przekroju 5x5 cm. Przedmioty ustawia sie
w pewnym odstepie od $cian dla utatwienia przepty-
wu powietrza. Instalacje, drewniane, np. poétki, drzwi,
muszg mie¢ powierzchnie gtadka, dobrze heblowang.
Po6tki sta-re zmurszatle powinny byé zastgpione no-
wymi. Sprzety metalowe muszg byé nierdzewne, a ha-
ki na mieso pobielane cyng lub ocynkowane. Kazda
chtodnia powinna posiada¢ termometr umieszczony
w $rodku na wysokosci 1,4—15 m. Wieksze chiodnie
powinny mie¢ réwniez aparaty do mierzenia wilgoci
powietrza, tzw. hygrometry. Zbyt wilgotne powietrze
osusza sie przez ustawienie tacy z niegaszonym wap-
nem lub wyzarzonym chlorkiem wapnia. Pod rurami
chtodzacymi zawiesza sie rynienki z cynkowej blachy
dla zbierania wody skroplonej.

Produkty spozywcze, zaleznie od rodzaju, w czasie
przechowania w chtodni wymagajg réznych tempera-
tur i wilgoci powietrza. Zaklady posiadajgce male
chtodnie zmuszone s do wspélnego przechowywania
ré6znych produktéw. Produkty te jednak nie moga od-
dziatywaé¢ na siebie szkodliwie. Dlatego w jednej ko-
morze nie mozma umieszcza¢ produktéw nie wydziela-
jacych zapachu z produktami o specyficznych woniach
(jak $ledzie, wedzonki, sery, potudniowe owoce ditp.).
Trzeba $cisle przestrzegaé¢, aby mieso i ryby nie le-
zaly na tych samych tacach, gdyz zapach ryby jest
bardzo uporczywy, nie znikajgcy nawet po umyciu.
Do komdr nie mozna tadowaé¢ produktéw uszkodzo-
nych mechanicznie, zamoczonych, brudnych, porazo-
nych plesnia. Przy wspélnym przechowywaniu pro-
duktébw mrozonych temperatura nie powinna prze-
kraczaé — 8°C. Swieze, ochlodzone produkty przecho-
wuje sie w granicach od —1° do +T°C. Suszone pro-
dukty w temp.* od 0° do +8°C.

Dla utatwienia ogladania tadunku zaleca sie posia-
danie przenosnej lampki elektrycznej 12-woltowej

z dlugim sznurem i siatkg ochronng na zaréwce.
Lampke wiacza sie do kontaktu znajdujagcego sie we-
wnatrz chtodni. Przed drzwiami do chtodni musi by¢
wycieraczka, o ktérg za kazdym razem nalezy wycie-
ra¢ obuwie z kurzu. Osoby majgce wstep do chtodni
muszg mie¢ $wiadectwa zdrowia. Prace w komorach
wykonuje sie z przykrytymi wiosami i w szczelnie za-
pietych fartuchach, w ktérych nie wolno chodzi¢ po
innych pomieszczeniach. Przed kazdorazowym wej-
Sciem do chitodni nalezy my¢ rece mydiem. Palenie
i"plucie w komorach jest surowo wzbronione.

Whnetrze chtodni nalezy zabezpieczyé przed gryzo-
niami przez obicie drzwi blachg do wysokos$ci 40—50
cm. Otwory wentylacyjne nalezy przykryé przed mu-
chami, podwdjna, cienka i gesta siatkg metalowg, na-
tomiast przed szczurami siatkg z mocnego grubego drutu.
Wszystkie niepotrzebne otwory i szpary w $cianach,
podtogach i przy przewodach rurowych zalepi¢ ce-
mentem. Walka z muchami sprowadza sie do higie-
nicznego utrzymania otoczenia, zakladania siatek
ochronnych w oknach, rozwieszenia lepéw i chloro-
wania $mietnikbw. Stosowanie we witasnym zakresie
specjalnych $rodkéw chemicznych do tepienia gry-
zoni i owad6éw jest niedozwolone, a wykonanie tego
nalezy powierzy¢ specjalistom.

Gdy wewntgarz chtodni na $cianach, suficie lub
produktach spozywczych spostrzezemy plesnie, nalezy
niezwtocznie przeprowadzi¢ dezynfekcje pod warun-
kiem zastosowania wtasciwych roztworéw dezynfeku-
jacych zachowania pewnych $rodkéw  ostroznosci
i wiasciwego porzadku czynnosci. Na wstepie nalezy
wiszystkie produkty spozywcze i sprzety wyladowaé
z chtodni. Zeskrobaé¢ szron i brud. Mozna komore
ogrza¢ powyzej 0°C. Dezynfekcja komér o niskich
temperaturach z oszronionymi powierzchniami jest
niedopuszczalna. Ze $cian tynkowanych i bielonych
przy pomocy twartych szczotek usungé warstwe po-
przedniego bielenia, przy czym miejsca pokryte ples-
nig przed skrobaniem zwilzy¢é wodg w celu unikniecia
rozpylania zarodnikéw. Po usunieciu z komoér zeskro-
bin przeprowadza sie wtasciwg dezynfekcje, nastepnie
bieli $ciany, sufit, myje podtogi i sprzata.

Najdostepniejszym $rodkiem dezynfekcyjnym jest
wapno chlorowane, ktére przechowuje sie w szczel-

JESZCZE
O KRAKOWSKICH
LOKALACH...

Nie tylko Krakéw jest
piekny, ale i wiele jego
zacisznych, przytulnych
petnych uroku lokali
rozrywkowych, o efek-
townych dekoracjach.
A oto sala koncertowa
kawiarni ,Florianka",

kat. S.

Foto Edward Wegtowski
Krakow
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nym drewnianym naczyniu i w suchym, dobsze wietrz-
nym miejscu. Ze wzgledu na stopniowy rozkiad wapna
z wydzielaniem duszacego chloru nie nalezy go maga-
zynowa¢ w duzych ilosciach, a raczej nabywac
w miare potrzeby. Wapno chlorowane moze mie¢ r6z-
ng warto$¢ czynnego chloru w granicach od 16 do
40%. Przy kupnie nalezy zwraca¢ uwage, by pro-
centowo$¢ czynnego chloru byta oznaczona. Jezeli
wapno jest 16—20% to do przygotowania roztworu
dezynfekcyjnego nalezy na kazdy 1 1 wody braé
20 g wapna chlorowanego. Jezeli jest 21—28%, to na
1 1 nalezy bra¢ 15 g wapna, przy 29—40% na 1110 g.
stosujac wymienione proporcje otrzymujemy roztwor
wody chlorowej o zawarto$ci 0,3 — 0,4% czynnego
chloru. Wode do rozpuszczania wapna chlorowanego
ogrzewa sie¢ od temp.' 30°—40°C. Na .kazdy 1 m' po-
wierzchni dezynfekowanej nalezy przygotowaé 200 —
300 mm wody chlorowej. Wapno chlorowane rozra-
bia sie wodg przed samym uzyciem. Czynno$¢ te na-
lezy wykonywaé¢ w fartuchu gumowym i w ochron-
nych okularach. Woda chlorowa opryskuje sie calg
wewnetrzng powierzchnie chtodni za pomoca rozpyla-
cza lub recznie pedzitem. Po dezynfekcji nalezy umyé
twarz i rece ciepta wodg z mydtem. Bezposrednio po
dezynfekcji przystepuje sie do bielenia $cian i sufitu.

Krede mozna rozrobi¢ rozcieficzong 2 do 3-krotnie
Woda chlorowa, tak azeby zawarto$é.czynnego chloru
nie przekraczata 0,1—0,2%.

Caly ruchomy inwentarz chtodni, a wiec potki, kra-
ty, tace itp., po wyjeciu z komér nalezy podda¢ odpo-
wiedniemu oczyszczeniu. Mianowicie: zeskrobaé¢ przy-
lepiony brud, umy¢ gorgca woda, przedmioty zatlusz-
czone umy¢ 1—2% roztworem sody krystalicznej lub
0,1—0,2% rozstworem sody kaustycznej o temp. 50aC.
Nastepnie optukaé¢ czysta, goragcg wodg i obmy¢ lub
wprost zanurzy¢ w wodzie chlorowej o zawartosci
0,3—0,4% czynnego chloru, spilukaé¢ czysta, letnig wo-
da i osuszy¢ na powietrzu.

Roéwnoczes$nie z dezynfekcja komér w miare mozli-
wosci trzeba wydezynfekowaé przylegajgce otoczenie,
w ktérym znajduje sie chlodnia oraz przylegajacy ko-
rytarz i schody.

Po skonczonej dezynfekcji wszystkie rury i inne
metalowe czesci nalezy obmy¢ alkaliczno-mydlanym
roztworem. Podezymfekcyjny zapach chloru w chiodni
utrzymuje sie niedlugo. Przy doibrym wietrzeniu, po
uptywie 24— 48 godzin catkpwioie zanika i chtodnie
mozna oddaé do uzytku.

Dobre wyniki daje réwniez dezynfekcja mieszaning
roztworéw sody i wody chlorowej, przyrzadzonych
wedtug nastepujacej recepty:

Roztwér I: 3 1 wody i 350 g weglanu sodowego.

Roztwér Il: 7 1 wody i 250 g wapna chlorowanego
o0 zawartosci 25% czynnego chloru. Jezeli zawarto$é
czynnego chloru jest inna, ilo§¢ wapna oblicza sie

250 x 25, .
wedtug wzoru X = gdzie ,a“ oznacza pro-
a

centowos$¢ czynnego chloru w wapnie*

Po odstaniu roztwér Il zlewa sie znad osadu do roz-
tworu | i miesza sie. Otrzymang mieszanine przed
dezynfekcjg rozciefAcza sie dwukrotnie wodg. Nato-
miast krede do bielenia $cian rozrabia sie roztworem
stezonym,
> Innych $rodkéw dezynfekcyjnych nie stosowaé bez
powotania specjalistow.

Mgr tnz. MARIA KLACZYfISKA
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TABLICA JADLOSPISOWA

Z wtasnego doswiadczenia wiemy jak utatwia
i przyspiesza naim wybranie positku czytelny i na wi-
docznym miejiscu umieszczony jadtospis. W praktyce
jednak czesto ten jadtospis jest luzna kartka papieru
wypetniang nieczytelnie i przypietg do $ciany w miej-
scu przypadkowym.

W trosce o wygode konsumenta, a takze z myslg
o0 podniesieniu estetyki zaktadu ob. St. Maciejewski
z PSS w Lodzi opracowal projekt drewnianej tablicy
jadtospisowej. Jej konstrukcja jest bardzo prosta, mia-
nowicie jest to drewniana rama pokryta dykta, przez
ktérg na rame w 2 rzedach nabite sg haczyki. Na nich
zawiesza sie wymienne deszczéiki, do ktérych pineska-
mi przypina sie nazwy i ceny positkéw.

W POSZUKIWANIU DROG OSZCZEDNOSCI

Butki stodkie smaruje sie z wierzchu jajkami. Dzie-
ki ternu po upieczeniu nabierajg tadnego wygladu, na-
tomiast w zasadzie nie zyskujg przez to dodatkowych
wartos$ci odzywczych. Tym samym cenny produkt spo-
2¥Wczy, jakim sg jajka nie zostaje w peini wykorzy-
stany.

Wychodzac z tego zatozenia ob. Stefan Kotlinski pra-
cownik WSS w Radomiu opracowat przepis na miesza-
nine do smarowania butek, ktérga doskonate mozna
rowniez zastosowaé do pasztecikéw i kulebiakéw.
Sklada sie ona z piwa stodowego i jajek w proporcji

2 sztuki jaj na 05 1 piwa. Efekt smarowania jest

taki sam jak przy uzyciu samych jajek, a oszczed-
no$¢ duza. Radomska wytwdérnia ciast przeg zastoso-
wanie opisanej mieszaniny zdotata w ciggu jednego
dnia zaoszczedzi¢ 102 jajka.
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Inz. Aleksandra WCZELIK

Produkcja w barach samoobstugowych

137 OSTATNICH latach nastgpit duzy-rozwéj sie-
*ox ci zaktadéw zywienia zbiorowego, w tym za-
ktadéw o okreslonym typie produkciji, jak: jadtodajnie
jarskie, dietetyczne, tatarskie, bary deserowe, owo-
cowe i «bary kawowe. Powstata réwniez znaczna ilos¢
zaktadéw pod nazwg baréw samoobstugowych.
Spéjrzmy na produkcje w tych barach. Zobrazujemy
ja na przyktadzie jadlospiséw trzech stotecznych zakia-
déw samoobstugowych.

. Bar Samoobstugowy ,Grdjecki“,

kat. IlI.
Zupy: krupnik, kapus$niak.
Dania miesne: zeberko duszone w kapuscie,

kotlet wieprzowy, gtowizna, pieczen wieprzowa, boczek
pieczony, wieprzowina w kapuscie.

Zakaski zimne: satatka wloska, satatka Sle-
dziowa, jajko garnirowane, kietbasa zywiecka.

II. Bar Samoobstugowy ,Arkad y*,
kat. |

Zakaski: $ledz w oliwie z cebulkg, $ledz w $mie-
tanie, satatka Sledziowa z majonezemv szczupak w ga-
larecie z sosem tatarskim, toso$ wedzony, befsztyk ta-
tarski z majonezem, szynka z sosem tatarskim, serdelek
z musztardg, poledwica, kielbasa zywiecka z mu-
sztardg, baleron z musztardg, n6zki w galarecie, masto
wyborowe, chleb krojony, butka paryska, ogérek kon-
serwowy.

Dania gorace: barszcz czerwony w filizance
z Pasztecikiem, bigos firmowy, ziemniaki ze stoning;
zraz mielony, sos grzybowy, ziemniaki, kapusta; pie-
czeh wieprzowa, ziemniaki, kapusta, buraczki.

Dodatki z jarzyn: kapusta, buraczki,
ziemniaki ze stoninag, paszteciki.

Jadtospis baru samoobst:wuigoweg,
LM arymont* w przeciwienstwie do poprzednio
podanych jest bogatszy. Spotykamy w nim 12 rodza-
jow zakasek, 4 rodzaje zup, 13 dan miesnych, wsréd
nich: stek wieprzowy, kotlet schabowy, sztuka miesa,
pieczen wieprzowa. Nadto 12 dan jarskich, w. tym
omlety i szpinak z jajkiem, 6 pozycji deseréw, kawa
i ciastka.

Przytoczone przykitady jadtospiséw nie réznig sie
wcale, albo bardzo mato od jadtospis6w restauraciji.
Zestawiane sa nieprawidtowo, nie widaé tu troski
o dobro klienta tego rodzaju zaktadu. Brak jest dosta-
tecznej ilosci dan goracych, ktoére przetrzymywane
w bemarach mogtyby byé w kazdej chwili gotowe do
podania konsumentowi.

Bary samoobstugowe powinny by¢é nastawione na
produkcje potraw zimnych i to w bardzo szerokim asor-
tymencie. Potrawy te estetycznie ulozone na poéimi-
skach i salaterkach, powinny by¢é umieszczane w chto-
dzonych gablotach w ten sposéb, azeby konsument wi-
dziat caty wybo6r zakasek, ktérymi bar dysponuje. Sa-
tatki, dréb, miesa, pasztety, galarety i rolady, powin-
ny byé wyporcjowane wedlug wagi przewidzianej
przez recepture. Wyroby garmazeryjne powinny byé
produkowane w zapleczu baru, jesli zas sa dostarcza-

ne z centralnej garmazerni, to ozdabianie ich nalezy
przeprowadza¢ w barze.

Wobec stale postepujacej centralizacji produkcji
w przemys$le gastronomicznym, potrawy gorace beda
przypuszczalnie wytwarzane w ,kuchni-matce” i z niej
dowozone do baréw. Produkcja potraw gorgcych w sa-
mym barze ograniczy sie do przygotowania potraw uzu-
petniajacych jak: ziemniaki, makarony, jarzyny oraz
do odgrzewania przywiezionych z centralnej kuchni
zup i potraw zasadniczych.

Przy zestawianiu dan barowych nalezy uwzgledniaé
potrawy, ktére mozna szybko odgrzaé¢ lub przetrzy-
maé¢ pare godzin w bemarach bez spowodowania:zbyt
duzej utraty warto$ci odzywczych i smakowych. llos¢
potraw goragcych — zasadniczych trzeba dostosowaé
do ilosci stojéw w bemarach. Przy zupach nalezy
uwzgledniaé zupy czyste-bulionowe oraz  zupy
z ,wktadka", tj. z miesem, z kielbasa.

Asortyment dan zasadniczych w barze samoobstugo-
wym stanowi¢ powinny: flaczki, cynadry, ozory i wa-
trobki w ostrych sosach, paréwki i serdelki z wody,
paréwki, serdelki lub biata kietbasa w ostrych so-
sach, gulasze z miesa lub podrobéw, boeuf Strogonow,
Strogonow z serc wieprzowych, teftele w sosie pomi-
dorowym. Z potraw poéimiesnych: bigosy, fasolka po
bretonsku z kietbasg, boczkiem lub wieprzowing, fa-
sola z baraning w sosie pomidorowym, kapusta fasze-
rowana miesem w sosie pomidorowym, pierozki z mie-
sem gotowane w bulionie.

Nie nalezy wprowadzaé¢ potraw smazonych — ko-
tletéw, medalionéw, sznycli i pieczeni, na ktérych
usmazenie, czy odgrzanie konsument musiatby czeka¢,
jak réwniez ryb, ktérych spozywanie absorbuje zbyt
wiele czasu.

Dodatki do potraw zasadniczych stanowig ziemniaki
(najlepiej z wody) i makarony, ktére nalezy stale
w niewielkich ilosciach dogotowywae. Natomiast ka-
sze moga by¢ wydawane bezposrednio z bemardéw.

Dodatki jarzynowe w rodzaju buraczkéw, marchew-
ki, szpinaku itp. nie powinny by¢ przetrzymywane
w bemarach, gdyz tracg smak i warto$ci odzywcze.
Produkcje dodatkéw jarzynowych do potraw zasadni-
czych nalezy ograniczy¢ do sataty zielonej ze $mieta-
ng lub majonezem, satatki z pomidoréw, mizerii, ¢wi-
kly, chrzanu ze $mietang, satatki z biatej kapusty lub
kapusty czerwonej, suréwki z cykorii, z marchwi
z chrzanem, satatki z kiszonej kapusty, z kiszonych
rydzéw oraz kiszonego ogérka. Suréwki nalezy przy-
rzagdza¢ w matych ilosciach, w miare mozliwos$ci por-
cjowa¢ i zalewaé sosem bezposrednio przy wydawa-
niu.

Zaréwno do potraw zimnych, jak i goracych stoso-
waé nalezy jako dodatek r6znego rodzaju marynaty
z jarzyn, grzybéw i owocéw np. ogoérki konserwowe,
korniszony, grzybki w occie, boréwki, $liwki w occie,
satatke z zielonych pomidoréw itp.

Podawanie deseréw i ciast w barach samoobstugo-
wych nie wydaje sie by¢ celowe; nalezatoby je raczej
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zlikwidowaé. Powinno sie natomiast zapewni¢ konsu-
mentowi duzy wybér jnapojéw chtodzgcych.

Wymienione zostaly dwie potrawy jnie produkowa-
ne dotychczas w zakfadach gastronomicznych, a bar-
dzo popularne w barach samoobstugowych Zwigzku
Radzieckiego. Sa nimi teftele w sosie pomidorowym
i baranina z fasola.

Teftele w sosie pomidorowym:
(ilosci podane na 10 porcji)

0,50 kg mieso jbez kosci, 0,10 kg zielona cebula, 0,10
kg butka czerstwa, 0,03 kg maka, 0,05 kg ttuszcz.

Sktadniki sosu

0,25 bulion, 0,15 kg piure pomidorowe, 0,001 kg listki
bobkowe, 0,001 kg pieprz naturalny lub papryka, 0,00.3
kg czosnek oraz sél do smaku.

Do przygotowania masy miesnej, z miesa cielecego,
wieprzowego, wotowego Ilub mieszanego, dodaje sie
drobno posiekang cebulke, butke czerstwa rozmoczong
w wodzie i s6l. Z doktadnie wymieszanej masy wyra-

Mgr Krystyna JANIK

bia sie kulki o wadze ok. 30 g, obtacza je w mace, ru-
mieni :na tluszczu, po czym utozone w rondlu, zalewa
sie bulionem i dodaje wszystkie wymienione sktadni-
ki sosu. Dusi sie na stabym ogniu, ok. 20 min. Przy
wydawaniu teftele jposypa¢ zielong pietruszkg. Poda-
waé z ryzem, gryczang kaszg lub z ziemniakami.

Baranina z fasola:

0,50 kg baranina, 0,20 kg fasola, 0,003 kg cebula,
0,20 kg $wieze pomidory, 0,05 kg tluszcz, 0,001 kg pieprz
naturalny, sé6l do smaku.

Pokrojong na drobne kawatki baranine jsoli sie, po-
sypuje pieprzem, przyrumienia na tluszczu, nastepnie
uktada w rondlu z uprzednio namoczong fasola. Bara-
nine zalewa jsie wodag w ilosci 25 — 3 szklanek i dusi
ok. 1 godziny, po czym dodaje sie lekko przyrumienio-
ng cebule, pokrojone pomidory i dusi sie razem 30— 40
min. Przy wydawaniu, baranine posypuje sie zielong
pietruszka.

Znacz¢énie mleka w dozywianiu dzieci i mtodziezy szkolnej

Z YWIENIE dzieci i miodziezy jest bardzo powaznym
zagadnieniem ze wzgledu na potrzeby organizmu,
ktéry nie zakonczyt jeszcze wzrostu. llos¢ i jakosé po-
karméw potrzebnych w tym okresie zycia rézni sie od
norm przewidzianych w zywieniu ludzi dorostych. Dla-
tego pozywienie dzieci i miodziezy powinno sktadaé
sie z r6znorodnych produktéw, umozliwiajacych peine
pokrycie zapotrzebowania miodego ustroju. Produkty
spozywcze ze wzgledu na warto$¢, jaka wnoszg do
organizmu, dzielimy na produkty ochronne, czyli za-
pobiegawcze i produkty energetyczne. Do p r o-
duktow ochronnych naleza: mleko
i przetwory z mleka (masto, $mietana, sery, mleko
w proszku), jajka, podroby miesne, mieso i ryby, wa-
rzywa zielone, owoce i warzywa obfitujagce w wita-
mineg C. Do produktéow- energetycz-
ny c h zaliczamy: pokarmy maczne, cukier i tluszcze.
W jadtospisach przeznaczonych dla dzieci i mtodzie-
zy pierwsze miejsce zajmujg produkty ochronne, po-
niewaz sa one gtéwnym Zrédiem petnowarto$ciowego
biatka, sold mineralnych i witamin. Wystarczajaca ilo$¢
produktéw ochronnych w pozywieniu zapewnia dosta-
teczny doptyw niezbednych dla organizmu sktadnikow,
ktére zapobiegajga chorobom wynikajgcym z nieracjo-
nalnego zywienia. W grupie jproduktéw ochronnych
pierwsze miejsce zajmuje mleko i jego przetwory,
Mleko jest produktem zawierajgcym wszystkie ta-
kie sktadniki pokarmowe jak: biatko, tluszcz, cukier
oraz sktadniki mineralne: wapn, fosfor, séd, potas
i zelazo. W mleku wystepuje witamina A, B, B2, nad-
to w niewielkiej ilosci Ci D. Biatko mleka jest petno-
warto$ciowe i tatwo przyswajalne. Biatko odgrywa
w zywieniu cztowieka role zasadniczg, przede wszyst-
kim jako materiat, z ktérego ustréj buduje i odnawia
wiasne tkanki. Zapotrzebowanie biatka jest wiec dale-
ko wieksze u dzieci i mtodziezy, niz u dorostych. Dla
zapewnienia odpowiedniej jego jakosci w pozywieniu
1/3 z ogblnej sumy winno stanowi¢ biatko pochodzenia
zwierzecego (petnowarto$ciowe), reszte biatko roslin-
ne, niepetnowarto$ciowe. W odzywianiu dzieci stosu-
nek ten wyraza sie cyfra 1:2. Dzienne zapotrzebowanie
biatka, zaleznie od wieku, przedstawia sie nastepujgco:
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Wieik llo§¢ biatka na 1 kg wagi ciata
na dobg ;
5 — 12 lat 259 *
12 — 15 lat 25¢g
15 — 11 lat 20¢g

W pokryciu zapotrzebowania na biatko jpetnowarto-
$ciowe u dzieci i mtodziezy wazng role odgrywa mleko.

Ze wszystkich produktéw mleko i jego przetwory,
a zwtaszcza sery podpuszczkowe sa najbogatszym Zro-
diem wapnia dla organizmu. Wapn posiada zasadnicze
znaczenie dla zdrowia dziecka jako materiat budulco-
wy kosci i zebébw. Brak wapnia w pozywieniu dzieci
uniemozliwia normalny rozwoéj koséca, jest przyczyna
iprochnicy zebéw. Jego niedobdér wpilywa ujemnie na
og6lny rozwo6j organizmu. Zapotrzebowanie wapnia
w poszczegdblnych okresach przedstawia sie nastepu-

jaco:

Wiek Zapotrzebowanie wapnia
na dobe
chtopcy od 13 — 15jlat 1449
dziewczeta oid {13 — 15lat 1,39
dzieci oid II) — 12at 12g9
dzieci od 0— 3lat 109

Mleko odtluszczone posiada niezmniejszong ilos¢
wapnia, a mleko w proszku okoto 9 razy wiecej niz
mleko ptynne. W serach podpuszczkowych zawarto$é
wapnia jest dwunastokrotnie wieksza niz w mleku.

W mleku znajduje sie réwniez fosfor, drugi obok
wapnia podstawowy materiat budulcowy kosci i zebdw.
Mleko zawierajgce wapn, potas i séd przyczynia sie
do utrzymania rownowagi kwasowo-zasadowej w orga-
nizmie. Jest zatem waznym produktem odkwaszajg-
cym. Witamina A, bedaca bodZcem rozwoju w okresie
wzrostu wystepuje w mleku w postaci gotowej do zu-
zytkowania przez organizm. Z grupy witamin B w naj-
wiekszej ilosci w mleku wystepuje ryboftamina (wita-
mina B2). Ryboftamina jest czynnikiem regulujgcym
w organizmie procesy spalania. U dzieci niedobér ry-
boflaminy powoduje zahamowanie wzrostu; systema-
tyczne spozywanie mleka i sera zapobiega jej brakom.

Najpowszechniej przyjetym positkiem w szkotach
jest drugie $niadanie. Pierwsze i drugie $niadanie po-
winno pokrywaé¢ Ok. 45%' dziennego zapotrzebowania
kalorii oraz sktadnikéw pokarmowych. Drugie $niada-



nie musi by¢ racjonalnym uzupetnieniem czesto wa-
dliwie zestawionego, badZz w pospiechu spozytego
pierwszego $niadania. Jako minimum mleka, ktére
dziecko powinno stpozyé w szkole nalezy przyjaé¢ 350
cm». Te ilo§¢ mleka mozna zastgpi¢ dawkg 50—70 g
sera bialego, 52 g twarogu lub 35 g sera jpodpuszczko-
wego, wzglednie topionego.

Przy planowaniu jadtospiséw drugich $niadan szkol-
nych, podwieczorkéw, wzglednie obiadéw Swietlico-
wych nalezy pamietaé¢, aby mleko i jego przetwory po-
dawacé¢ w réznorodnej postaci. Oto kilka przyktadowych
potraw z mleka, nadajacych sie do zastosowania
\r dozywianiu miodziezy ze wzgledu na tatwg technike
przyrzadzania, mata pracochtonno$¢ oraz wysoka war-
to$¢ odzywcza.

Chtodnik z kwasnego mleka
z ziemniakami

200 g mleko kwasne, 25 g botwina, 25 g rzodkiewka.
5 g szczypiorek i koper, 3 g sol, 2 g cukier, 20 g
$mietana, 150 g ziemniaki, 10 g tluszcz.

Botwine oczysci¢, rozdrobni¢, zalaé wrzgacg woda,
posoli¢, gbtowaé¢ pod przykryciem. Kwasne mleko sta-
rannie roztrzepaé¢, dodaé¢ ostudzong botwine, pokrojona
w cienkie plasterki rzodkiewke (og6rki Swieze), koper
1szczypiorek, podprawi¢ $mietang, doprawi¢ do smaku
cukrem i sola. Poda¢ z ziemniakami.

Zupa mleczno-$mietanowa

300 g mleko, 2 g sproszkowany kminek, 3 g sél,
20 g maka, 50 g $mietana, 30 g makaron fabryczny,
lub lane ciasto z 1z jajka.

Mleko zagotowa¢ z kminkiem, podprawi¢ $mietang
z imaka i 'zagotowac, doprawi¢ sola. Makaron ugotowa-
ny oddzielnie na wodzie potgczy¢ z zupa.

Zupa mleczno -kakaowa

400 g mleko chude, 10 g maka kukurydziana, 30 g
cukier, 7 g kakao, 40 g butka, 5 g tluszcz.

Mleko zagotowaé, doda¢ zawiesine z kakao wymie-
szanego z cukrem i maka, zagotowaé. Poda¢ z grzan-
kami z buiki.

Racuszki z twarogu

80 g twarég dobrze odcisniety, 10 g jaja, 15 g maka,
2 g sol, 7 g ttuszcz, 15 g $mietana, 3 g cukier, 2 g cu-
kier waniliowy.

Twarég, jaja i make starannie utrze¢, doda¢ sél. Na
rozpuszczonym tluszczu smazy¢ placki formowane
tyzkg. Podawaé z bita $mietang z cukrem waniliowym
tub na jstono, z suréwka z marchwi lub pomidoréw.

Makaron fabryczny z serem

80 g makaron, 10 g masto,- 20 g ser podpuszczkowy,
30 g satata, 10 g Smietana, 1 g sol.

Ugotowany makaron pokrasié rozpuszczonym ma-
stem, posypaé¢ utartym serem, poda¢ z salatg lub inng
surowka.

Lehiwe pierogi z ziemniakami i serem

80 g ser bialy, 40 g ziemniaki, 6 g jaja, 3 g maka
ziemniaczana, 24 g maka pszenna, 3 g bulka tarta, 10g
masto.

Ziemniaki ugotowaé, przepusci¢ przez maszynke
wraz z serem, zagnie$¢ ciasto technikg ciasta ziemnia-
czanego, uformowaé¢ watek, sptaszczyé, kraja¢ ukosne
kluski, ugotowaé¢. Pokrasi¢ mastem z buleczka, jpoda-
waé z sezonowg suréwka.

KAWAL Z BRODA
Koszalinski ,,Battyk“ stynie z ,szybkiej* obstugi
klientow.

_ W tej chwileczce stu. — Prosza juz jest
o Gtlos Koszalinski

Kisiel mleczny z owocami

150 g mleko, 6 g cukier, 12 g maka ziemniaczana,
50 g suszone owoce, 10 g cukier.

Mleko z cukrem zagotowa¢d, jpozostawiajgc cze$¢ zim-
nego mleka -do rozprowadzenia maki ziemniaczanej.
Zawiesine z magki mieszajac wla¢ do mleka i ugotowac
kisiel. Kazdg iporcj-e pokry¢ sezonowymi owocami jak
truskawki, maliny, poziomki, rozdrobnione S$liwki, je-
zyny, posypacé cukrem.

Krem z kwas$nego, mleka

120 g mleko, 5 g cukier, 2 g zelatyna, 25 cm* wrzgca
woda, 10 g biatko, 6 g cukier, 2 g cukier waniliowy,
10 g owoce.

Zelatyne umyé, namoczyé w zimnej wodzie. Odci-
sng¢ i rozpusci¢ we wrzacej wodzie. Mleko, roztrze-
paé, dodaé cukier i rozpuszczong zelatyne. Mase ozie-
bia¢ do momentu, gdy mleko zacznie teze¢c. Réwno-
czes$nie u-bi¢ piane usztywniong cukrem. Piane potg-
czy¢ z tezejacym mlekiem, lekko mieszajgc. Krem wy-
porcjowaé, przybra¢ sezonowymi owocami.

Mus z manny

15 g manna, 150 g mleko, 35 g cukier, 1 g kwasek
cytrynowy, 5—10 g sok owocowy.

Manne namoczy¢ w czesci zimnego mleka na 15 mi-
nut (40 g mleka), reszte mleka zagotowaé¢ z cukrem,
wla¢ zawiesine do manny mieszajagc, doda¢ kwasek
cytrynowy rozkleja¢ okoto 10 minut. Rozklejowg man-
ne wyla¢ do miski i ubi¢ na puszysta mase, wypo-rcjo-
waé, pola¢ sokiem.

Kwasne mleko z rzodkiewkami

200 g mleka, 25 g rzodkiewka, 15 g szczypiorek, 1 g
s6l. m

Do roztrzepanego mleka doda¢ pokrajane w cieniut-
kie plasterki rzodkiewki oraz drobno posiekany szczy-
piorek, posoli¢, starannie wymiesza¢ i ochtodzi¢.

Napdj z serwatki

200 g serwatka, 25 g ogorki Swieze lub kwaszone,
10 g koperek, 1 g sol.

Og6rkh umyé, obraé, poszatkowaé, koper wyptukaé,
rozdrobnié, potaczy¢ z serwatka, posoli¢, oziebic.
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Napé6éj mleczno-owocowy

200 g mleko pasteryzowane, 50 g owoce, 10 g cukier.

Sezonowe owoce aromatyczne jak poziomki, maliny,
truskawki, jezyny, optuka¢ pod biezacg woda, prze-
trze¢ prz4z sito nierdzewne Ilub wilosiane, doktadnie
wymieszaé¢ z cukrem, dolewaé stopniowo mleko silnie
mieszajac, oziebi¢. Zamiast przecieru owocowego moz-
na doda¢ 50 g soku wisniowego i 11 g cukru wanilio-
wego. Dodatek cukru jest woéwczas zbyteczny.

W celu zachowania peinej wartosci mleka oraz
uchronienia organizmu przed zakazeniem bakteriami
chorobowymi np. btonica, czerwonka, tyfusem i im. na-
lezy uzywaé¢ mleka pasteryzowanego lub gotowanego,
zwraca¢ ogromnag uwage na czysto$¢ naczyn oraz hi-
gieniczne warunki przechowywania. Jezeli zachodzi
konieczno$¢ przechowywania mleka nalezy je przego-
towaé, natychmiast ochtodzi¢ do temp. ok. 15»C, prze-
la¢é do naczyn kamiennych Ilub emaliowanych i prze-

Mgr Andrzej IIILLER

Fosfor w produktach spozywczych

P OWSZECHNIE przyjat sie poglad o decydujacym
* znaczeniu fosforu dla czynnos$ci mézgu i ukiadu
nerwowego. Twierdzenie, cho¢ nie pozbawione pew-
nfej stusznosci, nie ujmuje jednak w spos6éb witasci-
wy roli jakg odgrywa ten pierwiastek w przemianach
biochemicznych naszego organizmu. W rzeczywistosci
znaczenie fosforu dla organizmu czlowieka jest ol-
brzymie. W postaci zwigzkéw, tak zwanych kwaséw
nukleinowych jest on zasadniczym sktadnikiem jad-
ra komérkowego, bedacego osrodkiem wszelkich prze-
mian fizjologicznych zywej materii.

Spozywane prze» nas witaminy Bi, B2 B0, PP sag
wykorzystywane przez organizm po uprzednim po-
tagczeniu z grupag fosforanowag i innymi zwigzkami,
dzieki czemu przetwarzaja sie w fermenty reguluja-
ce najistotniejsze procesy fizjologiczne. Spalanie
cukrow w organizmie zachodzgace w temperaturze
37° odbywa sie za posrednictwem calego szeregu po-
taczen 'fosforowych, ktérych synteza i rozkiad do-
starcza energii dla pracy mie$ni i innych proceséw
zyciowych. W surowicy krwi, zwigzki fosforanowe
przeciwdziataja jej zakwaszeniu lub alkalizacji, co
odgrywa bardzo powazng ‘role w utrzymaniu réwno-
wagi fizjologicznej ustroju.

lloéciowo najwiecej fosforu, bo okoto 90% znaj-
duje sie w tkance kostnej pod postacia soli wapnio-
wych. Totez niedostateczna jego ilo§¢ w pozywieniu
lub zle przyswajanie w pierwszym rzedzie odbija
sie ujemnie na szkielecie cziowieka. Choroba krzywi-
ca wystepujaca w wieku dzieciecym spowodowana
jest zaburzeniami w przemianie fosforu i wapnia,
ktére nie osadzajg sie w tkance kostnej, lecz sg wy-
dalane w zwiekszonych ilosciach przez nerki. Po-
woduje to stopniowe zubozenie w sole mineralne

kosci, prowadzac do ich degeneracji i znieksztalce-
nia. Objawy choroby ustepuja po podaniu witami-
ny D, regulujagcej gospodarke fosforem i wapniem.

W wypadku niedostatecznej ilosci fosforu w diecie
organizm moze wykorzysta¢ do budowy potrzebnych
zwigzkéw zapasy fosforanéw zawarte w kosciach.
Zdarza sie to szczegdlnie w drugiej potowie cigzy
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chowywaé najwyzej do nastepnego dnia w pomieszcze-
niu chtodnym, przyciemnionym, pozbawionym zapa-
chéw, najlepiej w temp. —10°C. Dodatek kwasnego
weglanu sodu dla utrwalenia mleka jest dopuszczalny.
Tworzacy sie podczas oziebiania mleka kozuch zawie-
ra cze$¢ biatka oraz tluszczu, dlatego nie mozna go
marnowaé, lecz. zuzytkowaé po przetarciu przez sito
i potaczeniu z gorgcym mlekiem.

Mtodziez nalezy przyzwyczaja¢ do powolnego picia
(mleka) matymi tykami przy réwnoczesnym przegry-
zaniu pieczywem, aby unikngé $cinania sernika w zo-
tadku, co utrudnia proces trawienia.

Przestrzegajac w dozywianiu dzieci i miodziezy sy-
stematycznego podawania mleka i jego przetworéw
obok warzyw i owocéw, dopomozemy miodemu poko-
leniu do osiggniecia petni zdrowia, podniesienia spraw-
nosci fizycznej oraz zwiekszenia odpornosci na choro-
by, a tym samym do pomnozenia zdrowia i tezyzny
spoteczenstwa.

I jego znaczenie w odzywianiu

i prowadzi do préchnicy zebéw, a w ciezszych wy-
padkach do rozmiekczenia kosci. Niedobdr fosforu
u dzieci upos$ledza ich rozwdj i grozi zahamowaniem
wzrostu. Jest rzecza charakterystyczng, ze zwigzki
fosforowe przechodzg jedne w drugie ulegajac ciag-
tym przemianom. Znajdujgce sie w kosciach fosfo-
rany biorg réwniez udziat w tych procesach.

Zwiazki fosforanowe sg wydalane z ustroju przez
nerki. Zawarto$¢ fosforanu w moczu wynosi 0,75 g
na dobe, co stwarza konieczno$¢ doprowadzenia ta-
kiej samej ilosci tego pierwiastka w diecie.

W zasadzie pokarm mieszany pokrywa zapotrzebo-
wanie organizmu na fosfor, jednak w okresie wzro-
stu u dzieci oraz u kobiet w cigzy ilos¢ jego oka-
zuje sie niewystarczajgca. Stwierdzono, ze Kkobieta
w drugiej potowie cigzy potrzebuje okoto 1,5 g fosforu
na dobe, a dziecko rosngce do 2,0 g na dobe, przy
czym wskazane jest dostarczenie pewnego nadmiaru.
Sytuacja ta stoi niewatpliwie w zwigzku z rozwojem
uktadu kostnego u ptodu oraz ze wzrostem kos$éca
u dzieci.

Wykorzystanie przez organizm spozywanych
zwigzkéw fosforowych uzaleznione jfest od ich przy-
swajalnosci. Przyjmuje sie, ze fosfor wchianiany jest
w jelicie cienkim w postaci soli nieorganicznych.
Stwierdzono, ze istnieje pewien zwigzek pomiedzy
przyswajaniem fosforu i wapnia. Mianowicie nad-
miar jednego z tych sktadnikéw uposledza przyswa-
janie drugiego. Na tej podstawie ustalono najwyzszy
stosunek wapnia (Ca) : fosforu (P) w diecie, ktory
wynosi 1:1,5.

Spozywane najczesciej przez czlowieka pokarmy,
jak mieso, jaja, produkty zbozowe itp. zawierajg
znacznie wiecej fosforu niz wapnia, wobec czego czes-
ciej dochodzi do niedoboru wapnia w organizmie.
W zwigzku ztym za szczegb6lnie warto$ciowe uznaje sie
pokarmy, w ktérych jest wiecej wapnia niz fosforu. Do
pokarméw takich nalezg niektére warzywa jak szpi-
nak i kapusta, ponadto mleko i jego przetwory. Sto-
sunek Ca : P w mleku krowim wynosi 13 : 1 a w se-
rze podpuszczkowym ehudym nawet 1,9 : 1 Fosfor



wystepuje w mleku w postaci nieorganicznych fosfo-
ranéw, potasu, magnezu i wapnia oraz w potgczeniu
z biatkiem — kazeing.

Dobrym Zrédtem tatwo przyswajalnego fosforu sa
jaja. Fosfor wystepuje tu w postaci lecytyn oraz w
zwigzku o charakterze biatkowym — witelinie. Nalezy
pamieta¢, ze wedilug opinii dietetykéw najtatwie]j
strawne sg jaja na miekko, nieco mniej surowe, naj-
trudniej gotowane na twardo.

Do$¢ duze ilosci fosforu znajdujg sie w miesie
zwierzat rzeznych, ryb i drobiu, gdzie stanowi on
gtéwny skitadnik soli mineralnych. Zawarto$¢ zwigz-
kéw nieorganicznych w miesie waha sie w granicach
od 0,8% do 1,8%, przy czym najwiecej jest fosfora-
néw potasu. Szczegdblnie duzo zwigzkéw fosforowych
wystepuje w watrobie. W mézgu fosfor znajduje sie
w postaci fosfolipidéw, posiadajgcych duze znaczenie
przy budowie tkanki nerwowej.

W produktach zbozowych, nasionach roslin stracz-
kowych i orzechach, fosfor znajduje sie w postaci po-
taczenia organicznego — fityny. Zwigzek ten ma maig
warto$¢ odzywcza dla czlowieka, poniewaz nie ule-
ga strawieniu w przewodzie pokarmowym, Zawarty
w nim fosfor nie moze by¢ wykorzystany przez or-
ganizm. Fityna ponadto moze przylgczy¢é wapnh znaj-
dujacy sie w jelitach utrudniajgc jego przyswajanie.
Prowadzi to do odwapnienia organizmu i moze byé
przyczyng krzywicy. Wypadki takie byty obserwo-
wane w Anglii w czasie drugiej wojny Swiatowej,
kiedy znacznie wzrosto spozycie chleba razowego za-
wierajgcego duze ilosci fityny. W celu zapobiezenia
krzywicy wydano woOwczas zarzadzenie o obowigz-
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Co z tego, ze Sciany
prawidlowo wylozone kafelkami,
kiedy do zmywalni przychodzi sie
bez ptaszcza ochronnego, bez fartu-
cha gumoipego, bez chustki na gto-
wie. " A mozna to przeciez robic i
trzeba — jak to widzimy na zdje-
ciu z prawej strony. W zywieniu —
czystos¢, to fundament dobrej ja-
kosci produkciji. \

zmywalni

W | POLROCZU 1955 R. PLAN OBROTOW
DETALICZNYCH HANDLU USPOLECZNIONE-
GO LACZNIE Z ZYWIENIEM ZBIOROWYM
ZOSTAL WYKONANY. OBROTY DETALICZ-
NE LACZNIE Z ZYWIENIEM ZBIOROWYM W
CENACH POROWNYWALNYCH BYLY W |
POLROCZU O 12 PROC. WYZSZE NIZ W |
POLROCZU 1954 R. W | POLROCZU 195 R.

PRZEPROWADZONO TRZECIA KOLEJNA
OBNIZKE CEN DETALICZNYCH W OBROCIE
TOWAROWYM.

Z komunikatu Gtéwnego Urzedu Statystycznego

kowym dodawaniu kredy do maki przeznaczonej do
celéow piekarskich.

Nalezy pamietaé, ze 80 — 98% fosforu zawartego
w produktach zbozowych wystepuje w postaci nie-
przyswajalnej fityny, wobec czego przy uktadaniu
diety nie .mozna pokarméw tych zalicza¢ do Zrédet
fosforu. ' .

W owocach i warzywach fosfor znajduje sie gtéw-
nie w postaci potgczeh nieorganicznych. Znaczenie
tych pokarmdéw, jako dobrego zrédita zwigzkéw mi-
neralnych zalezy przede wszystkim od duzej zawar-
tosci potasu. Potas wystepuje tu w potgczeniu z kwa-
sami organicznymi, ktére w ustroju ulegajg spaleniu.
Wobec tego owoce i warzywa pomimo kwas$nego sma-
ku maja wtasnosci alkalizujgce. Posiada to wazne
znaczenie dietetyczne, poniewaz odzywianie sie mie-
sem i przetworami zbozowymi prowadzi do zakwa-
szenia ustroju i moze byé przyczyng schorzehn orga-
nizmu. Przekonano sie réwniez, ze diety alkalizujace,
bogate w kwasy organiczne zwiekszajg przyswajanie
wapnia i fosforu.

ZYWIENIE ZBIOROWE
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Nowe szkolty zywienia zbiorowego w Czechostowocji

ASPOKAJANIE potrzeb szerokich warstw konsumentéw

w zdrowe pozywnhe i przystepne w cenie pozywienie, poda-
wane w spos6b wiasciwy, w przyjemnym $rodowisku — to gtow-
ny cel przedsiebiorstw gastronomicznych w Czechostowackiej'Re-
publice Ludowej.*)

Dla realizacji tego celu sg niezbedne kadry o wysokich kw alifi-
kacjach fachowych. Kwalifikacje, zwlaszcza nizszych kadr powin-
ny by¢ specjalistyczne i to zaréwno kadr pracujacych przy pro-
dukcji potraw i napojéw, jak i przy sprzedazy i obstudze. Kie-
rowniczy personel powinien posiada¢ kwalifikacje fachowe kadr
nizszych, uzupetnione doktadna znajomoscia spraw administra-
cyjnych i gospodarczych przedsiebiorstwa,

Metody szkolenia pracownikéw réznych szczebli dla zywienia
zbiorowego do niedawna nasuwaly wiele zastrzezen. Szczegdélnie
w odniesieniu do kadr $rednich metody te nalezato ujednolici¢,
oprze¢ na uzupetnionych programach. Dlatego tez w r. 1954 przy-
stgpiono do planowej organizacji sieci szkét zawodowych maja-
cych szkoli¢ $rednie kadry dla zywienia zbiorowego.

Szkoly, w ktérych nauka trwata od 2 do 4 lat i gdzie stosowane
byly rézne programy szkoleniowy, zastgpiono nowym typem szko-
ty 4-letniej, zwanej szkotg zywienia zbiorowego. Ucznidw tej
szkoty obowigzuje na zakonhczenie nauki egzamin. Zgodnie z pro-
gramem nauki szkota zapewnia uczniom zaréwno wyksztalcenie
ogdlne, jak.i peine wyksztatcenie zawodowe. Wiadomosci ogdéine
uczniowe nabywajg przez nauke jezyka rosyjskiego, historii, geo-
grafii gospodarczej, ekonomii politycznej, matematyki, fizyki, bio-
logii i chemii.

Z szerokich mozliwosci wykorzystania absolwentéw w pracy
zawodowe] wyplywaja szczegélne zadania szkoleniowe i wycho-
wawcze dla nowej szkoty, przede wszystkim w zakresie nauczania
przedmiotéow fachowych. Absolwenci musza opanowaé¢ nauke
0 wyzywieniu z punktu widzenia zdrowotnego i ekonomicznego,
przez zaznajomienie sie z fizjologia wyzywienia, higienia, bioche-
mig, towaroznawstwem i metodami gospodarki materiatowej, jak
rowniez z witasciwymi metodami technologicznymi przy produkcji
pokarméw i napojéw. Zapozna¢ sie z podstawowymi formami
obstugi i-sprzedazy w zaktadach, zdoby¢ wiadomos$ci z zakresu
wyposazenia technicznego, poznaé¢ zasady jednoosobowego kierow-
nictwa oraz sposoby opracowywania i formutowania zarzgdzen.

Dalej program obejmuje zasady ekonomiki, organizacji i plano-
wania zywienia zbiorowego w Czechostowacji, Zwigzku Radziec-
kim, w krajach demokracji ludowej. Absolwenci musza poznaé
zagadnienia ewidencji rachunkowej, statystyki, ksztaltowania sie
cen w zywieniu, wewnetrznej kontroli przedsiebiorstwa. Obo-
wigzuje ich réwniez umiejetno$¢ pisania na maszynie.

Ustalenie witasciwego programu nauki nie byto zadaniemltat-
wym. Zostat on wypracowany po odbyciu narad przedstawicieli
ministerstwa szkolenia zawodowego, ministerstwa handlu we-
wnetrznego, centralnego zarzadu restauracji i stotéwek, instytutu
dla badania handlu wewnetrznego, towarzystwa krzewienia racjo-
nalnego zywienia oraz inspektoréw i dyrektoréw szkét. Wiasciwe
zespolenie réznorodnych i szerokich wiadomos$ci fachowych wyma-
gato, aby poszczegdine przedmioty byly szczegdlowo przemyslane,
aby materiat niepotrzebnie -nie powtatéat sie. .Ponadto nalezato
stworzy¢ podstawy programoéw przejSciowych dla tych szkoét, w kté-
rych pobierajg nauke juz drugie, trzecie i ewentualnie czwarte
roczniki i w- ktérych dotad nauczano wedlug niejednolitych progra-
moéw. Niektére zagadnienia musieli rozwigza¢ sami nauczyciele

*) Wedtug artykutu Rudolfa Horaka zamieszczonego w ..Wyziva lidu*“.
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OGORKI DODATKIEM DO POTRAW

Ogoérki sa dobrym dodatkiem do dan
miesnych i rybnych. Szczegélnie na-
dajg sie do kotletéw baranich. W tym
celu przygotowuje sie tzw. ogérki duszo-
ne. Ogérki kraje sie wzdtuz diugiej osi na
cztery czesci i po oczyszczeniu z ziaren
dzieli na réowne odcinki. Odcinki te nale-
zy nieco zaokraglic. Nastepnie kawaiki te
podgrzewamy do wrzenia (blanszujemy)
w osolonej wodzie po czym odsgczamy ha
sicie. Do rondla wktadamy masto, rumie-
nimy i wsypujemy ogo6rki. Nastepnie do-
prawiamy octem, dodajemy brunatnego so-
su, nieco cukru, soli i pieprzu do smaku i
dusimy wszystko na mocnym ogniu czesto
potrzasajac naczyniem tak diugo, az ogor-

ki réwnomiernie zbrunatniejg i nabiora
potysku.
Ogorki nadziewane > o0gorki

waskie a dlugie Obieramy i krajemy po-
przecznie na 6 czesci. Oczyszczamy S$rod-
ki z ziaren i pozostalo$¢ blanszujemy. Po
odsaczeniu i osuszeniu nadziewamy ogor-
ki farszem miesnym. Nadziane o0go6rki
uktadamy ciasno w naczyniu, podkiada-
my masta i dusimy w piecu. Podajemy je
uktadajac dookota pieczeni na po6tmisku.
Przed przystagpieniem do przygotowania
og6rkéw nalezy zwracaé uwage na to,
azeby nie byly gorzkie. Dlatego tez nalezy
wykonaé¢ tzw. prébe smakowg. W tym
celu, wykrawamy z ogo6rkéw nie obranych
mate kawateczki i probujemy. Po wycie-
ciu kazdego kawatka nalezy né6z optukaé
w biezacej wodzie. Zwykle prébujemy
cze$¢ Srodkowa i konce ogoérkéw. W ten
sposéb mozna stwierdzié, ktéra cze$¢ o-
goérka nadaje sie do uzytku. Gorycz ogoér-
ka mozna wytugowaé wodg. W tym celu
ogorki gorzkie obieramy i na pewien czas
wkltadamy do duzej ilosci wody, ktérg na-
lezy 3 razy dziennie zmieniaé. 0Ogorki,
ktére posiadajg bardzo duzo goryczy, nie
nadajg sie do uzytku. Niekiedy obierajac
grubiej mozna zmniejszy¢é gorycz ogérkéw,
gdyz jak wiadomo najwiecej goryczy
znajduje sie .pod skorka.
(z Neuzeitliche Gaststatte)

USUWANIE NIEPRZYJEMNEGO
SMAKU Z MIESA

Mieso knuréw, baranéw, gtuszcéw itp. po-
siada nieprzyjemng won, a tym samym i
smak. Azeby ten smak poprawi¢ nalezy
mmieso wiozy¢ na pewien czas do mleka;
mleko bowiem posiada witasciwosci wchta-
niania silnych zapachoéw.
Przygotowane w tym celu naczynie porce-
lanowe lub kamienne polewane o odpo-
wiedniej wielkosci nalezy potrze¢ suro-
wym czosnkiem, a dno wylozyé warstwa
plastrow surowej cebuli i marchwi. Oczy-
szczone z kosci, przede wszystkim szpiko-
wych mieso, uktada sie w naczyniu na
cebuli i marchwi. Nastepnie zalewa sie
go lekko skwasniatym, lub kwasnym mle-
kiem, wzglednie maslanka. Tak przygo-
towane mieso pozostawia sie w lodéwce,
ewentualnie w chiodnym miejscu przez
kilka dni, zmieniajgc tylko co 2 lub 3 dni
mleko, czy maslanke. Przy przechowywa-
niu w lodéwce trzeba pamietaé azeby
mieso nie zamarzto.
W ten sposéb przechowane migso nie tyl-
ko traci przykry zapach, ale na skutek
kwasu zawartego w mleku dojrzewa
i kruszeje.

(Das Magazin der Kiche)



NAPOJE BEZALKOHOLOWE LUBIANE
I ZDROWE

Znaczenie napojow bezalkoholowych
jest duze, jednak ciggle jeszcze niedoce-
niane.

W trosce o sprostanie wymaganiom kon-
sumenta nalezy podnie$¢ produkcje napo-
jow bezalkoholowych i zaopatrzyé w nie
zaktady gastronomiczne. Wszystkie zakta-
dy gastronomiczne, przede wszystkim w
miejscowosciach kuracyjnych i wczaso-
wych oraz kolejowe zaktady gastronomicz-
ne powinny dysponowaé szerokim asorty-
mentem i dostateczng iloscig napojéw bez-
alkoholowych, szczegdélnie w okresie wio-
senno-letnim.
Wsréd napojow  bezalkoholowych —w
pierwszym rzedzie nalezy wymieni¢ mosz-
cze, gtéwnie moszcz jabtkowy. Duzg war-
tos¢ posiadajg moszcze z agrestu, malin,
porzeczek i czarnych jagéd dzieki zawar-
tosci witaminy C.
Moszcze przyrzadzane sg ze $wiezych
owocéw z dodatkiem cukru. Przechowy-
wanie moszczu odbywa sie po uprzedniej
pasteryzacji, ktéra nie niszczy witamin za-
wartych w moszczu.
Typowymi napojami letnimi — ze
wzgledu na wiasnos$ci odswiezajace — sa
soki owocowe z dodatkiem wody mine-
ralnej (sodowej). Majag one duze znacze-
nie dla organizmu ludzkiego. Przez mie-
szanie rozmaitych sdkéw owocowych
mozna osiggng¢ doskonale w smaku kom-
pozycje.
Do napojow bezalkoholowych zaliczamy
wszelkie lemoniady. Wreszcie nalezy wy-
mieni¢ wody mineralne, ktére obok soli
mineralnych, takich jak soda, s6l kuchen-
na, szczawiany, zelazo i siarka, zawiera-
ja naturalny kwas weglowy. Wody te nie
tylko spetniajg role lecznicza, ale takze
znajdujg wielu chetnych ws$réd zdrowych
konsumentow.

(z Neuzeitliche Gaststatte)

SRODEK WIAZACY LODY

Po licznych prébach udato sie mistrzowi
cukiernikowi nazwiskiem Egon Menk —
pracownikowi przedsiebiorstwa w Havel-
berg uzyska¢ z obierzyn z jabtek, ktére
sg produktem odpadkowym, wysokowar-
tosciowy prawie obojetny chemicznie
érodek wigzacy lody. Srodek taki jest nie-
zbedny przy produkcji przemystowej z u-
wagi na zachowanie trwatos$ci produktu,
jego konsystencji i wygladu.

Sposéb przyrzadzania $rodka jest nastepu-
jacy:

1 kg obierzyn z jabtek nalezy zala¢ 4 1
wody i dobrze wygotowaé. Plyn otrzyma-
ny po ugotowaniu nalezy zlaé, doda¢ 3,3
kg cukru liczac na 4 1 ptynu i gotowac
do momentu tworzenia sie galaretki (zelu).
Azeby zapobiec $ciemnieniu produktu na-
lezy kociot natychmiast po gotowaniu
wstawi¢ do zimnej wody. Po ostudzeniu
roztwér ma konsystencje gestego piynu
podobnego do syropu i moze by¢ natych-
miast zuzyty jako $rodek wigzacy przy
produkcji lodéw. Srodek ten moze by¢é
uzyty jako spoiwo do kazdego gatunku lo-
doéw wyprodukowanych z dodatkiem sa-
mego proszku z mleka lub po potowie
proszku i mleka. Nadaje sie réwniez do-
skonale do lodéw owocowych. Lody wy-
tworzone z dodatkiem opisanego $rodka
posiadajg szczegélng puszysto$é, doskona-
la konsystencje i delikatny 'potysk, a lekki
zapach jabtek podnosi warto$¢ smakowa
produktu. Brak innego $rodka wigzacego
lody mozna doskonale zastgpi¢ wyzej opi-

w zespotach nauczycielskich, inne wymagaly pomocy ministerstwa
szkolnictwa zawodowego, wydziatu szkolenia ministerstwa handlu
wewnetrznego, centralnego zarzadu restauracji i stotdwek, insty-
tutu dla badania handlu wewnetrznego oraz innych organizaciji

branzowych dla niektérych szkét trzeba bylo wyznaczyé nowych
fachowcoéw z dziedziny handlu, aby w ten sposéb zapewni¢ facho-
we nauczanie specjalistycznych przedmiotéw handlowych.

Ministerstwo szkolnietwa zawodowego opracowato dokladny
harmonogram calego procesu nauczania w szkotach ¢zywienia
zbiorowego, zwlaszcza w zakresie odbywania praktyki w przed-
siebiorstwach. Zorganizowane zostaly specjalne kursy dla nauczy-
cieli przedmiotéw fachowych w szkotach zywienia zbiorowego.

Ministerstwo handlu wewnetrznego pogtebito opieke nad szko-
tami zywienia zbiorowego na odcinku wtasciwego ustawienia fa-
chowych przedmiotéw specjalistycznych i pomogto przy opracowa-
niu zasad, jak i tymczasowych tekstéw nauczania dla poszcze-
g6lnych przedmiotéw. Zorganizowanie wymiany doswiadczen nau-
czycieli poszczegdblnych szkét przyczynito/sie réwniez do szybkiego
wzrostu iloSciowego i jakosciowego kadr nauczycielskich, a tym
samym do podniesienia poziomu szkét.

Wydziat szkolenia centralnego zarzadu restauracji i stotdwek przy
ministerstwie handlu wewnetrznego zapewnit nowootworzonym
szkotom zywienia zbiorowego wyktadowcoéw. Sa to fachowcy,
ktérych szkoly wykorzystujg jako nauczycieli nieetatowych, tak
dtugo,ljak. to jest 'potrzebne. Réwniez instytut dla badania handlu
wewnetrznego pomaga nowym szkotom nie tylko w ten sposoéb,
ze umozliwia im zaznajamienie sie¢ z fachowa literaturg radziecka,
ale takze pomaga przy opracowywaniu tekstéw dla niektérych
przedmiotéw.

W dziedzinie doszkalania pracownikéw zywienia zbiorowego
przed szkotami powstato zadanie zorganizowania przy wspétudziale
ministerstwa handlu wewnetrznego i centralnego zarzadu restau-
racji i stotéwek, kurséw wieczorowych dla pracujagcych lub umo-
zliwienie im nauki pozaszkolnej; 1 .

Nowym szkotom zywienia zbiorowego udziela sie wszechstron-
nej pomocy. Pomoc ta znajduje wyraz w radach, instruktarzu,
informacjach i kontroli. Gtbwnym sprawdzianem pracy nowych
szk6t bedzie zas6b nabytych wiadomosci i pomysine wyniki pra-
cy absolwentéw w placéwkach zywienia zbiorowego. (a)

Konserwowanie przy pomocy fermentacji
kwasu mlekowego

Konserwowanie przy pomocy fermentacji kwasu mlekowego, jest
bardzo podobne do solenia 'i r6zni sie od niego tym, ze do pro-
duktu konserwowanego uzywa sie mniej soli. W jarzynach utozo-
nych w naczyniach do konserwowania rozmnazajg sie bakterie kwa-
su mlekowego, ktére tworzg kwas mlekowy z cukru zawartego w so-
ku jarzyn. Kwas mlekowy konserwuje jarzyny i wuzycza im
przyjemnego kwaskowatego smaku. Metodg tg gtéwnie postugu-
jemy sie przy kwaszeniu kapusty, ogdérkéw i pomidoréw. Mniej
znane sa zakonserwowane przy pomocy tej metody kalarapa
i marchew.

W cel-u zakonserwowania nalezy jarzyne oczysci¢ ewentualnie
umyé, nastepnie pokraja¢ w paski lub w talarki. Na pokrajana
jarzyne nasypujemy 20 do 30 g soli, liczac na 1 kg jarzyny. Gdj
jarzyna zawiera mato wtasnego cukru mozna do niej dodaé¢ 10 g
cukru na 1 kg jarzyny. Do poszatkowanej jarzyny dodaje sie
rozmaite korzenie. | tak do kapusty dodajemy: kminek, liscie
laurowe, koriander, pokrajang cebule i cale lub pokrajane w cze-
Sci jabtka. Mozna doda¢ takze pieprzu. Przy konserwowaniu ka-
larepy dodajemy kminku, zioto bazylii zwyczajnej, tymian i ko-
per. Do marchwi dodajemy cebule, tymian i zioto bazylii zwyczaj-

nej. , : .
I£okrojone jarzyny, wymieszane z przyprawami ukladamy

ciasno w naczyniach szklanych, glinianych lub w drewnianych
laskach i obcigzamy tak, azeby sok pokryt ich powierzchnie. Fer-
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mentacja rozpoczyna sie w temperaturze od 15 do 20°C i
okoto 14 dni. Nastepnie jarzyna musi by¢ wystawiona do chtod-

niejszego miejsca, gdzie temperatura

0 do BC. W tej temperaturze fermentacja przebiega do konca.
Fermentacja przy pomocy kwasu mlekowego powoduje pewne
chemiczne zmiany w jarzynach, ktére dajg sie zauwazy¢ w sma-
ku, a ktére zachodza tym szybciej im wyzsza byla temperatura,

przy ktérej zakwaszamy jarzyny.
Gdy chcemy azeby jarzyna w

smaczne uzupeinienie wielu potraw.

Na pdice
KSIEGARSKIEJ

Tederko, A. Zielin-
DO OBIERANIA

Olesinska, *Cz.
ski — MASZYNY
ZIEMNIAKOW | WARZYW. Wydaw-
nictwo Przemys$lu Lekkiego i Spozyw-
czego, Warszawa 1955, Str. 80, cena zt 5.
Przemyst gastronomiczny nalezy do
tych przemystéw, gdzie zagadnienie me-
chanizacji nie doczekalo sie jeszcze na-
lezytego rozwigzania, gdzie réwnocze$nie
istniejg szerokie mozliwos$ci i potrzeby
zastgpienia w wielu wypadkach pracy
recznej pracg maszyn. Totez ukazanie
sie kazdej publikacji w zakresie urza-
dzen mechanicznych przemystu gastro-
nomicznego i postepu technicznego po-
winno by¢ przyjmowane ze szczeg6lnym
zainteresowaniem i zadowoleniem. Oma-
wiana praca pt. ,,Maszyny do obierania
ziemniakéw i warzyw" jest pozycja
przeznaczong dla pracownikéw obstugu-
jacych maszyny, dla technikéw i per-
sonelu. kierowniczego zaktadéw, jak, row-
niez dla wucznibw szkét zawodowych.
Zagadnienie mechanicznego obierania
ziemniakéw zostalo w pracy tej potrak-
Omoéwiono w

towane wszechstronnie.
niej: 1) korzys$ci, jakie mechanizacja
w tym wypadku pizynosi, 2) rodzaje

maszyn,- sposoby ich instalowania, uzyt- ¢
kowania i konserwacji, 3) sprawy zwig-
zane z wtasciwg organizacjg pracy oraz

zapewnieniem warunkéw bezpieczen-
stwa.
Korzy$ci, jakie przynosi mechanizacja

pracochtonnych proceséw produkcyj-
nych majg w odniesieniu do maszyno-
wego obierania ziemniakéw nie tylko
aspekt ekonomiczny polegajacy na zwie-
kszeniu wydajnosci pracy, a takze jej
potanieniu (zilustrowane przyktadami
liczbowymi) i oszczednosci surowca
(zmniejszenie iloSci odpadkéw), ale tak-
ze jpolegaja na utrzymaniu w produkcie
wigekszych ilosci witaminy C.

Nie wszystkie rodzaje ziemniakéw w
jednakowym stopniu nadajg jsi¢ do obie-
rania maszynowegol Przeprowadzone w

tej sprawie badan.ia, o ktérych autorzy
wspominaja, pozwalajg mwytypowaé naj-
lepsze. Moze to mie¢ duze praktyczne
znaczenie dla wybierania wtasciwych
rodzajéw surowica przy dokonywaniu
zakupow.

Druga sprawa, ktéra rzutuje na efek-

ty obierania maszynowego jest czysto$¢
obieranego surowca, W zwigzku Z tym
w broszurze poswigcono specjalne roz-
dzialy na oméwienie sposobéw ptukania,
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ten sposobb zakonserwowana
mogta przetrwaé¢ diugo, konserwujemy jg w zimie i wystawiamy
na 2 do 3 dni przed wiozeniem jej w naczynie do zimnego miej-
sca. W ten sposéb zakonserwowana jarzyna nadaje sie doskonale
na zdrowe i smaczne satatki, ktére szczegblnie w zimie stanowig

trwva

waha sie w granicach od

sanyim. Nalezy réowniez podkresli¢ warto$¢
gospodarcza tego produktu,
wytwarzany z odpadkéw (obierzyny).
Azeby wytwarzanie powyzszego S$rodka
nie odbywata sie od przypadku do przy-
padku, dobrze byloby,
stwa przemystowe produkujgce mus jabi-
kowy, wytwarzaty na skale fabryczng $ro-
dek wigzacy
gastronomicznych, ktére na wilasng
zajmuja sie produkcja lodéw, zuzytkowa-
nie obierzyn z jabtek na ten $rodek jest
nie tylko postepem
lepszajacym jakos$¢ produktu, ale ma zna-
czenie gospodarcze, gdyz przyczynia sie do
obnizki

gdyz jest on

zeby przedsiebior-

lody. W przedsiebiorstwach
reke

technologicznym po-

kosztow witasnych produkecji i

ekonomicznego wyzyskania surowca.

(z ,Vyziva lidu*)
takze konstrukcji piluczek recznych
i mechanicznych.
Najwieksza objetoSciowo cze$¢ pracy
zaopatrzona iw rysunki i fotografie —
omawia rodzaje obieiraezek produkcji
polskiej 1 zagranicznej w sensie ich
charakterystyki technicznej.
Ostatni rozdziat traktuje o sprawie
wykorzystania 2 rodzajow odpadkéw

powstajgcych przy mechanicznym obie-
raniu.

(z Neuzeitliche Gaststatte)

Na zakoriczenie nalezy podkreslic, ze

ujecie w broszurze calego kompleksu
zagadnien, jktére pozwala spojrze¢ w
spos6b wtasciwy na znaczenie mecha-
nicznego obierania ziemniakéw i wa-
rzyw, nie pozbawia jej jednocze$nie
charakteru pewnego jrodzaju poradnika,
dzieki zamieszczeniu szeregu praktycz-
nych wskazéwek.

Wiecej tego rodzaju popularnych opta-

(Z K)

Przypominana/
0 zarzadzeniach i przepisach

Finansowanie zakup6éw dokonywanych
na wolnym rynku. Zarzadzenie Mini-
stra Handlu Wewnetrznego z dnia
30.X1.1953 r. (Monitor Polski jNir A-110
z dn. 12X11.1953 r., poz. 1403) w spra-
wie zasad dokonywania zakupoéw nie-
ktorych artykutéw spozywczych oraz
kwiatoéw przez przedsigbiorstwa hurtu
detalicznego i jednostki prowadzace zy-
wienie zbiorowe zezwala na zakup 13
wymienionych w zarzgdzeniu gruip ar-
tykutéw, a mianowicie: warzywa, ziem-
niaki, owoce ogrodowe, owoce les$ne
(jagody, boréwki, poziomki, orzechy la-
skowe itp), warzywa i owoce suszone,
ziota przyprawowe (majeranek, kminek,
czarnuszka, nasiona kopru itp.), nabiat
1 jaja, ryby jstodkowodne i raki, z wy-
jatkiem ryb zalewowych, dréb, dziczy-
zna i kroliki, maik, miéd i kwiaty.
.zdecentralizowane powinny
ilodciach potrzeb-

zapotrzebowania
na okres do na-

Zakupy
by¢ dokonywane w

nych do zaspokojenia
jednostki, zakupujgcej
stepnego targu.

Dokumentacja i sprawozdawczo$¢ do-
tyczaca zakupow zdecentralizowanych
ipowinny by¢ prowadzone zgodnie z obo-
wigzujacymi przepisami.

Nawigzanie wspoétpracy z organami
PIH. W ostatnich miesigcach powigk-
szyta sie ilo§¢ naduzy¢ dokonywanych
przez pracownikéw zaktadéw zywienia
zbiorowego w stosunku do konsumen-

tobw. Z jtego powodu jprzy przeprowa-
dzaniu lustracji nalezy zwraca¢ uwage
na kwestie przestrzegania receptur,
kwestie sprzedazy napojow wedtug
okreslonych miar i towaréw wedtlug
przepisowej wagi przez personel bufe-
tow, na czytelne wypetnianie jadtospi-

séw i rachunkéw, uwidocznianie cen
na towarach w bufecie oraz pobieranie
cen. Przedsiebiorstwa ga-
znajagc doktadnie swoje
likwidowa¢ wszelkie
razie podej-

iwtasciwych
stronomiczne
zaktady powinny
stwierdzone naduzycia, w
rzen, ze takowe moga mie¢ miejsce,
powiadamia¢ PIH, aby pomogta w ich
ewentualnym jzlikwidowaniu. Dyrekto-
gastronomicznych

rzy iprzedsiebiorstw
powinni nawigza¢ staly kontakt z wta-
$ciwymi terenowo inspektorami PIH,

gdyz ochrona intereséw konsumenta jest
tu wspélnym celem. Przedsiebiorstwa
gastronomiczne dla blizszego zapozna-
nia PIH 2z dziatalnosciag zaktadéw, po-
winny  zaprasza¢ przedstawiciela in-
spekcji na odprawy, zebrania, narady.
Przedsigbiorstwa jpowinny wszystkimi
dostepnymi $Srodkami pietnowaé¢ nieucz-
ciwych pracownikéw przez umieszcza-
nie ich nazwisk w gablotkach, biulety-
nach, btyskawicach, czy miejscowe]j
prasie.

Nowe ceny na odpadki pokonsumpcyj-
ne. Na' podstawie pisma PKC z 19.ni.
1955 r. ustalone zostaly ceny skupu od-
padkow pokonsumcyjnych, zaréwno
statych, jak i ptynnych, nadajgacych sie
do zuzycia na cele paszowe w wysokosci

6 zt za 100 kg, loco miejsce zbiorki.
Cena powyzsza obowigzuje od 19.IH.
1955 r.

Ceny kakao naturalnego. PKC pi-
smem z 25111. 1955 r. podata, ze ceny
kakao w zaktadach zywienia otwartego

przyrzadzonego wedlug obowigzujgcej re.
ceptuiry Nr ng-1-6 wynoszg dla kat. S
(kakao 200 g) — 4,75 -z, kat. | — 3,95 zi,
kat. Il — 325 .zt kat. IIl — 270 zt i w
bufetach — 250 zi. Powyzsze ceny nie
obowigzujg w barach mlecznych,
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kiej szczegélnie uroczyscie obchodzito 35 rocznice
powotania w Biatymstoku tymczasowego Komitetu
Rewolucyjnego Polski, pod przewodnictwem Juliana
Marchlewskiego, Feliksa Dzierzyhskiego i Feliksa
Kona.

Gdy spogladamy na dzisiejszy Bialystok, ktéremu
Polska kapitalistyczna prébowata wyznaczy¢ role
drugiej todzi, role miasta prymitywnych fabryk
i negdznych ruder robotniczych, tym jasniej widzi-
my wielko$¢ zastug tych wszystkich w historiii na-
szego narodu, ktérzy bohatersko to-owali droge
Polsce prawdziwie niepodlegtej — Polsce Ludowej.

Biatystok byt ogromnie zniszczony przez hitlerow-
skiego okupanta. Dzi§, mimo wielu jeszcze $ladéw
wojny i okupacji, staje si¢ z roku na rok miastem
nowoczesnym — miastem na miare naszej epoki.
Pigkne to i dumne sprawy.

Ale réwnoczednie interesuje nas to wszystko, co
dotyczy zycia cztowieka, jego codziennych, bytowych
spraw jak zjedzenie porzadnego positku w restau-
racji, stotéwce, barze, czy bufecie, jak i chwila
beztroskiej zabawy i wypoczynku, do ktérych kaz-
dy pracujagcy ma prawo.

f

Do niedawna jeszcze Biatystok uchodzit za jedno
z najbardziej zapuszczonych miast jezeli idzie
o sie¢, lokalizacje i kategorie zaktadéw zywienia
zbiorowego. Od pewnego jednak czasu sprawa ta
zmienia sie z kazdym dniem na lepsze. Tutejszy
Swiat pracy ma wreszcie gdzie jes¢ i to w warun-
kach kulturalnych, ma juz wieczorami gdzie za-
bawic¢ sie.

Nie znaczy to jednak, ze w zywieniu zbiorowym
w Biatymstoku w ogoéle zniknely wszelkie zanied-
bania. Przeciwnie i tutaj, jak zreszta w calym
kraju trzeba bedzie jeszcze diugo walczy¢ kon-
sekwentnie o lepszy poziom zycia, o wtasnie po-
rzadny obiad na co dzien w kazdym biatostockim
lokalu gastronomicznym, o mity pod kazdym
wzgledem wieczér w estetycznej i schludnej sali
dansingowej.

Jezeli w Bialymstoku stajg sie przezytkiem nie-
chlujne knajpy, to niech wraz z nimi bezpowrotnie
znikng potamane widelce, brudne noze i serwety
oraz tandetne meble. Niechaj zniknie obojetny sto-
sunek do konsumenta, nieudolna, a nawet wregcz
karygodna gospodarka produktami spozywczymi.
A tak niestety jest jeszcze w duzej ilosci zaktadow
zywienia zbiorowego w Biatymstoku.

Obok reprodukujemy zdjecia nowopowstatych za-

ktadow gastronomicznych w Biatymstoku. Na
pierwszych trzech zdjeciach fragmenty kawiarni
.,Podlasianka“. Na dwoéch pozostatych — sale re-

stauracji ,,Centralnej“.

Lokale te urzadzone =zostaty komfortowo i cieszg
sie¢ duzym powodzeniem. ROwniez zaplecza ich
stwarzajg petne mozliwosci otrzymania smacznych
i w duzym wyborze potraw. tadne przy tym me-
belki, dyskretne os$wietlenie, uprzejma obstuga —
sktadajg si¢ na ozywiong frekwencje.



Co jadt cztowiek

DLUGIM procesie rozwojowym ludzkos$ci sposéb

odzywiania byt jednym z decydujacych, twor-
czych czynnikéw, ktéry wywart wpltyw na ksztattowa-
nie sie moézgu ludzkiego. Fryderyk Engels pisat ,Im
bardziej powstajacy cztowiek oddalat sie od pozywie-
nia rosl-innego, tym wyzej wznosit sie ponad zwierze“.l)
Spozywanie miesa upolowanych zwierzgt przyspieszyto
ten proces. Dlatego Engels dodaje: ,Najsilniejszy
wptyw miat pokarm miesny na moézg, ktéry otrzymat
teraz daleko wiecej niz poprzednio substancji koniecz-
nych do jego odzywiania i rozwoju, dzieki czemu mogt
coraz szybciej z pokolenia na pokolenie ksztattowaé
sie i doskonali¢“. 2

Rozw6j moézgu posunat sie znacznie naprzéd z ta
chwila, kiedy pierwotny cziowiek zapoznat sie z dzia-
taniem ognia i zaczat odzywiaé¢ sie miesem poddanym
.0brébce cieplnej*, ktéra zwiekszyta jego przyswajal-
nos$¢ dla organizmu.

Pierwszg pieczenig, jaka spozyt cztowiek byto nie-
watpliwie znalezione przypadkowo w popiele, uduszo-
ne zarem i dymem stepowego pozaru zwierze. Od tej
chwili nawet najbardziej r6zowe i soczyste mieso su-
rowe przestato ludziom smakowaé¢ jak dawniej. Od
czasu za$, kiedy rozblysto pierwsze, rozniecone reka
cztowieka ognisko, datuje sie staty rozwéj ,sztuki ku-
linarnej“.

Zeby dowiedzieé sie, co jedli ludzie przed 8 tysigca-
mi lat »wystarczy pojecha¢ do Danii. Tam odtworzono
6wczesny ,jadlospis“ dzieki temu, ze juz w owych po-
lodowcowych czasach byt zwyczaj pozostawiania na
miejscu uczty kosci, zytlowatych keséw, osci, niedopie-
czonych czesci porcji itd. Na tej podstawie mozna
twierdzi¢, ze w owym okresie zwanym azylskim ludzie
spozywali: rosét z nogi mamuciej, pieczen z tura, sztu-
ke miesa z bobra, pieczong w popiele trabe mamuta,
pieczonego gtuszca, wedzong szynke niedzwiedzig,
ostrygi..

Na wschodnim brzegu wysp dunskich, tuz nad mo-
rzem (w Ertebdlle-Ljmfjord), oglada¢ mozna tajemnicze
waly siegajace do 2 m wysokosci szerokie na 20 m
i dochodzace do 150 m diugosci. Nazywa sie je tu
Kjokkenmdéddinger®, to znaczy $Smieci kuchenne. Tym
sg tez one w istocie. Kjokkenmoéddinger — to $wiadec-
two niebywatych apetytéw naszych przodkéw, ktorzy
zbierali sie w tym miejscu, aby tepymi kamiennymi
nozami poéwiartowaé gory miesiwa, upiec je lub uwe-
dzi¢, a nastepnie zjes¢.

Gruby fundament tych pagérkéw stanowig skorupy
ostryg. Mozna tam znalezé¢ réwniez kos$ci, zweglone
drzewo, surowe kamienne noze i siekierki, popiét, wy-
zarzone kamienie, prymitywne narzedzia z kamienia,
rogu i osci, opalone, rozbite piszczele zwierzat oraz
skorupy prymitywnej ceramiki.

Zwierzeta Owczesnej puszczy pieczono nha roznie,
w popiele lub na gorgcych kamieniach.

W rozkopanym przez archeologéw $mietniku lezg
kosci olbrzymiego tura, ktérego ostatni potomek padt
w r. 1627 $miertelnie ugodzony. Lezg z6ite, trzonowe

') Fryderyk Engels — Rola pracy w procesie uczlowie-

czeni7.a}1 matpy. Dzieta wybrane t. 2, Warszawa K i W. 1949,
str.

a) Tamze.

24  2YWIENXE ZBIOROWE

przed 8 tysigcami lat

zeby bobra. Jeszcze w $redniowieczu nalezat bébr do
specjatbw wyborowej kuchni. Istniatly nawet przepisy
jak karmi¢ bobry, aby ich mieso nabrato odpowiednie-
go smaku. Mnisi, ktérzy, jak powszechnie wiadomo,
jedli ,niezle“, zaliczali czesto potrawy z bobra do po-
traw rybnych, aby mogly uswietnia¢ ich ,postny stot.

Stonina, czyli mieso stonia nie jest tak delikatne jak
wotowina. Kawat nogi stoniowej mieszkancy Afryki
gotowaé¢ muszg 24 godziny zanim zmieknie, ale wow-
czas tak mieso, jak roso6t stajg sie bardzo smaczne. Tra-
ba stonia pieczona w popiele nalezy tam, gdzie na sto-
nie poluja, do delikateséw. Podobnie byto z mamu-
tem, ktoéry przeciez byt tylko wielkim stoniem z czer-
wonym, grubym runem i szalenczo wygietymi kiami.

Kto nie chciatby sprobowaé¢ kawatka pieczeni z alki-
olbrzyma, wodnego ptaka z rodziny alcidae, ktérego
ogryzione szkielety tkwig w prastarym $mietniku. In-
ny wielki ptak, ktérego szczatki znajdujemy w miej-
scach prastarych uczt, to — gtuszec, dzi§ rzadkosé
w naszych lasach, a tym bardziej na stotach.

Patrzac na pagérki $mieci poucztowych naszych prar
ojcow jedno mozemy stwierdzi¢ z satysfakcja, ze na-
sze wspotczesne, wielkie kuchnie sg na pewno bardziej
apetyczne, cho¢ z pewnoscig mniej obficie zaopatrzone
niz ,kuchnia“ na wybrzezu dunskim.

S. M.

Z dziejow kwaszonej kapusty

Historia uprawy i uzytkowania kapusty jest bardzo
stara. Podobno filozof i matematyk grecki — Pitagoras
blisko 2500 lat temu miat napisa¢ o kapuscie rozpra-
we. Kapusta bowiem w owych czasach byta nie tylko
rosling uzywang jako jarzyna, ale zaliczano jg réw-
niez d& roslin leczniczych. Jej znaczenie gospodarcze
wzrastato dopiero z biegiem czasu.

Sporzadzanie kiszonek z kapusty znane juz byto na-
szym praszczurom w zamierzchtych czasach, zwanych
epoka bragzu. O kwaszeniu kapusty wspomina uczony
rzymski Pliniusz (w latach 24 do 79 naszej ery). Rzy-
mianie kwasili kapuste w* ten sposéb, ze uktadali ja
do pustych, dobrze wysuszonych dzbanéw po oliwie,
ktére nastepnie szczelnie zamykali i przechowywali
w chiodnym miejscu. Nawet w czasie diugotrwatych
podrézy morskich kapusta tak przechowywana nie tra-
cita smaku.

W $redniowieczu ubijano pokrajana kapuste w drew-
niane faski i dodawano do niej soli, kminku, kopru,
ziarn jatowca oraz lisci wina.

W czasach nowozytnych, tj. w XV i XVI stuleciu
kapusta kwaszona nabrata szczegélnego znaczenia.
Szkorbut — zaraza moérz, jak woéwczas nazywano te
chorobe — zabierat wiele ofiar, zwiaszcza sposroéd ze-
glarzy. Okazato sie, ze kapusta kwaszona jest szczegol-
nie bogata w $rodki zapobiegawcze i leczace te cho-
robe. Dlatego to witasnie kapuste kwaszong od tego
momentu zabierano w podr6ze morskie.

Dzisiaj nie ulega juz najmniejszej watpliwosci, ze
kapusta kwaszona jest jednym z najbogatszych i naj-
tanszych Zzrédet witaminy C oraz soli mineralnych
w naszym kraju.

(szperacz)



marcepanowi:

ABECADLA

Migdat kiedy$s w Polsce
byt gtéwnym sktadnikiem
marcepanéw, bez ktérych
nie mogta obejs¢ sie zad-
na biesiada dworska. Z
marcepanéw sporzadzano

takze literki, na Kktorych
dzieci w zamoznych do-
mach mieszczanskich i po
dworach uczyty sie abe-
cadta.

MLECZNE KAPIELE

Mleko w Swigcie
zytnym uchodzito
dek leczniczy. Szczegdlnie
kosmetyka rzymska korzy-
stata z ré6znych witasciwos-
ci mleka. Mleko oéle wed-
tug przekonan oéwczesnych
miato sprawia¢ cuda. Po-
pea, zona Nerona zabierata
w kazdg podréz okoto 500
osélic, azeby moéc codzien-
nie bra¢ kapiel ze Swie-
zego mleka.

staro-
za $ro-

~FRALINKOWA” StAWA

Pralinkl wymys$lit ksig-
ze Praslin — Zzaden woédz,
ani maz stanu. Cata jego
zastuga i stawa lezy w
tym, ze podat przepis na
ten przysmak.

Z MAGICZNEGO

ZIELNIKA
Cebule lekarze kiedy$
zalecali jako $rodek prze-

ciw czarom. Zawieszano jag
na drzwiach. Pliniusz —
uczony rzymski, radzit wie-
sza¢ cebule razem ze ské-
ra z gtowy, albo z pys-
kiem wilkg. Koper ogrodo-
wy chronit od snéw stra
szliwych, a majeranek do-
dawano do paszy krowom,
zeby im czarownice mieka
nie odbieraly. Pieprz za$
stosowano ,,0d gtowy bole-
nia, od pepka strzykania”.

NIE tATWO BYLO O
CHLEB NAWET W

ANGLII

Na chleb, ktéory rze-
mies$lnik angielski konsu-
mowat w ciggu roku, mu-
siat w r. 1495 pracowac¢ 10
tygodni, w r. 1533 juz 15
tygodni, w r. 1564 — 20 ty-
godni, w r. 1599 — 40 ty-
godni, w r. 1610 — 43 ty-
godnie, w r. 1684 — 48 ty-

godni. W r.
| robek nie
mies$inikowi

1725 caly za-
starczat rze-
angielskiemu

WIDELEC
WYKALACZKA

na kupno samego tylko
Widelec wszedt we Wto- niezbednego w ciggu roku
szech w uzycie w XVn chleba. Trzeba zaznaczyé,
wieku. Jednocze$nie mod- te w XVII — XVIIl wieku
ng stata sie tutaj wyka- dzien roboczy w Anglii
taczka. W wytwornej na trwat 14 i wiecej godzin.
6wczesne czasy Francji

widelce pojawiajg sie jesz-
cze po6zniej, bo dopiero w
«VIIl wieku. Stynny fi-
lozof francuski Monte-
skiusz chwalit sig, ze nig-
dy nie uzywatl widelca, ani

LRZYMSKI" DZIADEK DO
ORZECHOW

Dziadek do gniecenia tu-
pin orzechéw ma protopla-
ste w starozytnym Rzymie.

noza. Angielski podroznik ~ Mianowicie ze wzgledu na
Coryat za przeniesienie z powszechne spozywanie
Wioch widelca do swojej ~ Mmigdatow, juz o6wczesnibi-
ojczyzny — otrzymat zio§- ~ gosze rzymscy wymyslili
liwy przydomek ,widel- dziadka do zgniatania tu-
czaka“. pin tegoz owocu.
LKUCHENNE"” DOCINKI | PRZEZWISKA

Ré6zne gusty kulinarne
nieraz docinkéw i
»owa nazywati

staly sie powodem przykrych
przezwisk. | tak mieszkancéow Gto
sasledzi bob6éwczarzami z tego powodu.
Ze béb byt ich przysmakiem. Sitarzami zwano Mazuréw
Nazwa ta wzieta poczatek na elekcji Walezego od ka-
szy, ktéra Zywiono rzesze drobne) szldchty mazurskiej.
Z¢ltobrzuchy byto przezwiskiem Sandomierzan za roz-
powszechniong ws$réd nich potrawg — flaki na zého.
Bocheniarzami nazywano robotnikéw rolnych, ktérzy
szli do Prus na roboty. Gtownym bowiem ich pozy-
wieniem byt Chleb i mleko. Znane byly jeszcze inne
tego rodzaju przezwiska, stosowane nie tylko do mie-
szkancéw naszych miast, czy wsi, ale i do obcokrajo-
wcow.

Z HERBATY — GARBATY..

Herbata pochodzi z
to tym kraju tak dalece,
natozyt podatek od

Chin. Rozpowszechnita sig ona
ze w roku 1783 rzad chinski
spozycia tej uzywki. Z poczatku
herbatg jedzono. Chifnczycy sporzadzali z niej co$ w ro-
dzaju pasty do konsumowania. Smakosze wymySlili
mieszaning herbaty z mastem. Pierwszy tadunek her-
baty do Europy przywiézt poset rosyjski, w Mongolii.
Do Polski herbata przywedrowata w XVIIl w. Z cza.
sem zaczato pi¢ ja na $niadanie z arakiem, po6zniej
z cytryna, sokiem, winem czerwonym i cukrem potar-
tym o cytryng. Gdy przyszta kawa, herbatg zaliczono
jako lekarstwo przeciw goraczce oraz stosowano jg do
ptukania gardta po wymiotach spowodowanych pijan.
stwem. A oto jaki wyrok wydat na herbatg botanik
XVIIl w. ksigdz Kluk: ,Gdyby Chiny wszystkie swoje

trucizny przestaly, nie mogtyby nam tyle zaszkodzi¢,
ile swojag. herbatag”. Wtedy tez zrodzilo sie nieuzasad-
nione powiedzenie ,z herbaty — garbaty...“.
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[

Fragment kawiarni,

w glebi sala jadal-

na zaktadu repre-

zentacyjnego ,Pat-

ria® w Bielsku kat.
1B

Sala wys$cigowa Ka-

wiarni Nowy
Swiat* w Warsza-
wie kat. |

Fot. A. Funkiewicz

Kawiarnia ,Patria“
/I— widok ogélny

Sala jadalna w re-
stauracji ,Patria“

Restauracja KZG na

Gubatdwce w Za
kopanem
Fot. S. Burantowicz

Wejécie z szatni do
sali restauracyjnej
KZG na Gubatdwce
Fot. S. Burantowicz



